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I. IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA 

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA 
CRÉDITOS 

HORAS-AULA 

TRIMESTRE 

TEÓRICOS PRÁTICOS TEÓRICAS PRÁTICAS 
BTC510056 Microbiologia Industrial e Ambiental 3 0 45 0 

 

II. OFERTA 

PERÍODO N° VAGAS HORÁRIO LOCAL DAS AULAS 
11 de abril a 11 de Julho de 2022 25 Segundas-feiras 14h00 – 17h00 A definir 

 

III. PROFESSORES MINISTRANTES 

Prof. Dr. Boris Juan Carlos Ugarte Stambuk 7,5 h/a (0,5 crédito) boris.stambuk@ufsc.br 

Prof. Dr. Rubens Tadeu Delgado Duarte (coordenador da disciplina) 22,5 h/a (1,5 crédito) rubens.duarte@ufsc.br 

Prof. Dr. Sérgio Luiz Alves Júnior 15 h/a (1,0 crédito) slalvesjr@uffs.edu.br 
 

IV. PRÉ-REQUISITO 
Não apresenta 

 

V. CURSO PARA O QUAL A DISCIPLINA É OFERECIDA 
Programa de Pós-Graduação em Biotecnologia e Biociências/UFSC – Nível ( × ) Mestrado e/ou (× ) Doutorado 

 

VI. EMENTA 

Taxonomia de microrganismos de interesse industrial e ambiental. Diversidade metabólica de microrganismos. Preservação de 

microrganismos e formulação de meios. Bioprospecção de microrganismos ambientais e industriais. Métodos de estudo em 

Microbiologia Ambiental. Microrganismos como ferramentas na indústria e na biotecnologia. 
 

VII. OBJETIVOS 

A disciplina tem como objetivo aprofundar o conhecimento sobre métodos de identificação e caracterização de 

microrganismos ambientais, visando sua posterior aplicação biotecnológica na área ambiental e industrial. Serão abordados os 

principais métodos de isolamento, manutenção de culturas, procedimentos de caracterização microbiológica e identificação 

taxonômica. Além disso, a disciplina propõe desenvolver uma visão crítica sobre o papel dos microrganismos como agentes de 

mudanças ambientais e suas aplicações como indicadores de alterações no ecossistema. 
 

VIII. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA 
A disciplina será oferecida por meio de atividades e/ou aulas dialogadas e interativas, síncronas e assíncronas, utilizando tecnologias de 

informação e comunicação. Os materiais de apoio (textos, vídeos, áudios, etc) serão disponibilizados aos estudantes no Ambiente Virtual de 

Ensino e Aprendizagem Moodle previamente aos encontros, que serão realizados presencialmente ou por meio de videoconferências 

(Webconf RNP, Google Meet, BigBlueButton ou Zoom), conforme o cronograma. Os professores-tutores se comunicarão com os alunos 

preferencialmente via Moodle e, alternativamente, por e-mail. O controle de frequência será realizado por chamada oral (quando em 

atividade presencial) ou através da plataforma Moodle (quando em atividades síncronas e assíncronas) e será computado não apenas pela 

presença nas atividades síncronas, mas também pela entrega de tarefas que ocorrerão durante a disciplina. 

É recomendável que os discentes tragam um computador pessoal, tablet ou smartfone durante as aulas presenciais para a eventual 

realização de atividades que dependam da internet. 

 

Não será permitido gravar, fotografar ou copiar as aulas disponibilizadas no Moodle. O uso não autorizado de material original retirado das 

aulas constitui contrafação – violação de direitos autorais – conforme a Lei nº 9.610/98 – Lei de Direitos Autorais. 

 

IX. AVALIAÇÃO 
A avaliação consistirá na elaboração de um projeto de pesquisa voltado para a bioprospecção de microrganismos visando aplicação 

biotecnológica industrial e/ou ambiental. O projeto deve conter conceitos e metodologias apresentadas durante o curso. A avaliação será 

realizada individualmente ou em pequenos grupos a depender do número total de estudantes inscritos na disciplina.  

O foco primordial do trabalho é o embasamento teórico utilizado para a elaboração da hipótese. A hipótese e a metodologia propostas 

deverão ser apresentadas na forma de um vídeo de, no máximo, 10 minutos. O link do vídeo deverá ser enviado na página da disciplina no 

Moodle até as 23h59m da data indicada no cronograma. A nota final da disciplina resultará da média aritmética das notas de: a) Avaliação do 

projeto de bioprospecção (Peso 8); b) Participação nas atividades síncronas (Peso 1); c) assiduidade (Peso 1). 

mailto:boris.stambuk@ufsc.br
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X. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO E CRONOGRAMA 

DATA 
[Carga horária] 

ASSUNTO EMENTA 
ATIVIDADE (Horário) PROFESSOR 

11/04 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Apresentação da disciplina. 

Histórico da Microbiologia 

Industrial e Ambiental. 

Perspectivas profissionais. 

 

- 
Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 
Rubens 

18/04 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Bases da taxonomia microbiana: 

Por que identificar um 

microrganismo? Métodos de 

identificação polifásica. 

Taxonomia de 

microrganismos de 

interesse industrial e 

ambiental. 

Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 
Rubens 

25/04 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Diversidade de metabolismos: 

fermentação, respiração aeróbia e 

anaeróbia, fotossíntese oxigênica 

e anoxigênica, metanogênese. 

Diversidade 

metabólica de 

microrganismos. 

Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 
Rubens 

02/05 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Métodos dependentes e 

independentes de cultivo no 

estudo da Microbiologia 

Ambiental. 

Métodos de estudo em 

Microbiologia 

Ambiental. 

Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 
Rubens 

09/05 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 
Elaboração de meios de cultura. 

Preservação de 

microrganismos e 

formulação de meios. 

Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 
Rubens 

16/05 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Técnicas tradicionais e novos 

métodos de preservação de 

microrganismos. 

Preservação de 

microrganismos e 

formulação de meios. 

Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 
Rubens 

23/05 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Microbiologia industrial: bebidas 

alcoólicas, panificação e 

biocombustíveis 

Microrganismos como 

ferramentas na 

indústria e na 

biotecnologia. 

Atividades assíncronas 

(14h00 às 16h00) 

Encontro virtual síncrono 

(16h00 às 17h00) 

Boris 

30/05 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Melhoramento de microrganismos 

industriais 

Microrganismos como 

ferramentas na 

indústria e na 

biotecnologia. 

Atividades assíncronas 

(14h00 às 16h00) 

Encontro virtual síncrono 

(16h00 às 17h00) 

Boris 

06/06 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Potenciais biotecnológicos de 

microrganismos selvagens. 

Nichos ecológicos e sua relação 

com o potencial biotecnológico. 

Bioprospecção de 

microrganismos 

ambientais e 

industriais. 

Encontro virtual síncrono 

(14h00 às 17h00) 
Sérgio 

13/06 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Domesticação e seleção de 

espécies e linhagens microbianas 

no ambiente industrial. 

Bioprospecção de 

microrganismos 

ambientais e 

industriais. 

Encontro virtual síncrono 

(14h00 às 17h00) 
Sérgio 

20/06 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Microbiologia industrial: 

dinâmica do processo 

fermentativo e funcionalidade 

tecnológica de culturas 

microbianas. 

Microrganismos como 

ferramentas na 

indústria e na 

biotecnologia. 

Encontro virtual síncrono 

(14h00 às 17h00) 
Sérgio 

27/06 
(segunda-feira) 

[CH: 3 h/a] 

Aplicação de culturas microbianas 

em alimentos. Estratégias para o 

desenvolvimento de produtos 

fermentados de inovação. Estudo 

de casos de produtos. 

Microrganismos como 

ferramentas na 

indústria e na 

biotecnologia. 

Encontro virtual síncrono 

(14h00 às 17h00) 
Sérgio 

04/07 até 08/07 
[CH: 8 h/a] 

Preparo dos projetos. Data limite de envio dos projetos (23h59) 

11/07 
(segunda-feira) 

[CH: 1,0 h/a] 

Discussão dos projetos. 

Encerramento da disciplina 
- 

Encontro presencial (14h00 

às 17h00) 

Discussão em grupo 

Todos 
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