Disciplinas

e Bioestatistica aplicada a bioexperimentacao
Créditos: 03 (45 horas aula)

Ementa: Estatistica Descritiva. Distribuicdo de frequéncias. Medidas de
tendéncia central. Medidas de dispersédo. Testes de Hipoteses.Técnicas de
amostragem e calculo de tamanho amostral. Comparacdo de médias (teste t-
student para amostras independentes e dependentes, ANOVA de uma via).
Testes nédo-paramétricos. Teste de qui-quadrado e Teste exato de Fisher.
Experimentos Inteiramente Casualizados e em Blocos Completos. Experimentos
Fatoriais. Desenhos em Parcelas Subdivididas. Regresséo e Correlagéo linear.

Uso de pacotes estatisticos aplicado a dados biolégicos.

e Biomarcadores de exposi¢cdes téxicas em animais
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Principais intoxicacbes quimicas e biolégicas; vias de intoxicacao;
determinacdo de CL50 (concentragéo letal para 50% dos animais); avaliacédo
dos parametros histolégicos, hematoldgicos, bioquimicos, imunolégicos e

hormonais como bioindicadores de intoxicacdes.

e Diagnéstico anatomopatoldégico e imuno-histoquimico
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Estudo teérico e pratico de alteragcdes anatomopatolégicas e da
aplicabilidade da imuno-histoquimica (IHQ) como método auxiliar para o

diagndstico de doencas transmissiveis e nao transmissiveis.

e Doencas infecciosas emergentes e reemergentes
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Fatores determinantes da emergéncia e reemergéncia de doencas
infecciosas. Etiopatogenia, epidemiologia e caracterizacdo das doencas

emergentes e reemergentes com énfase nas zoonoses.

e Estratégias antimicrobianas
Créditos: 03 (45 horas aula)



Ementa: Métodos quimicos, fisicos e bioldgicos para controle de
microrganismos. Uso racional de antimicrobianos quimioterapicos na saulde
humana e na agropecuéria. Antimicrobianos quimicos sintéticos e naturais.
Agentes antimicrobianos de origem microbiana, animal ou vegetal. Peptideos
antimicrobianos. Controle biolégico por bacteridfagos e fagoterapia. Probioticos,

prebidticos e simbidticos.

e Patologia celular e dos sistemas
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Estudo dos principais conceitos de patologia, dos principais
mecanismos de desenvolvimento das doencas a nivel celular e tecidual e da
patologia das diversas doencas, de diferentes etiologias, e que acometem 0s

varios sistemas, 6rgaos e tecidos do individuo.

e Fatores de viruléncia e mecanismos de patogenicidade bacteriana
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Acdo dos microrganismos sobre o hospedeiro. Mecanismos de dano
tissular. Principais fatores de viruléncia bacterianos: endotoxinas, exotoxinas,
superantigenos, sistemas de secrecdes de tipo I, Il, lll, IV, V e sistemas de

captacao de ferro.

e Ferramentas de qualidade em industrias de alimentos
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Gerenciamento de ferramentas de qualidade em industrias de
alimentos. Boas praticas de fabricacdo (BPF). Procedimento padrdo de higiene
operacional (PPHO). Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).
Procedimentos sanitarios operacionais (PSO). Instalacdes e equipamentos.

e Imunologia celular e molecular
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Imunobiologia da resposta imune. Interagcbes celulares e
moleculares envolvidas no orquestramento da resposta imune inata e

adaptativa.



e Imunopatogenia de doencas infecciosas
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Interagdo de microorganismos com o sistema imunol6gico. Mecanismos
de evasado da resposta imune do hospedeiro. Fisiopatologia das infec¢des e
suscetibilidade a doencas infecciosas.

e Inspecao de produtos de origem animal
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Legislacdes nacionais e internacionais. Procedimentos e critérios
de julgamento sanitarios em alimentos. Padrbes de identidade e qualidade.
Programas de qualidade, rotulagem e embalagem. Certificagcdo nacional e

internacional de alimentos.

e Métodos de Conservacédo de Alimentos
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Fundamentos da conservagdo dos alimentos. Controle da acgao
microbiana e das reacfes enzimaticas em alimentos. Preservacao de alimentos
por temperatura. Conservacdo de alimentos por desidratacdo, radiacao,
concentracéo, fermentacdo e defumacdo. Conservacdo de alimentos por
substancias antimicrobianas e aditivos quimicos. Consequéncias da ma

conservacao dos alimentos.

e Meétodos imunologicos e moleculares aplicados ao diagndéstico
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Estudo tedrico e pratico dos principais métodos utilizados para a
deteccdo de anticorpos, microorganismos, ou de seus antigenos e &acidos

nucléicos, visando o diagndstico definitivo de uma enfermidade.

e Microbiologia aplicada a industria de alimentos
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Microrganismos importantes nos aspectos de contaminacao,
deterioracdo e doencas de origem alimentar. Controle higiénico sanitario dos

alimentos. Processos de higienizacdo e sanitizacdo. Métodos microbioldgicos e



biotecnolégicos de avaliacdo da higienizacdo: superficies, ambiente e
manipuladores. Mecanismos de formacdo de biofilmes. Métodos de
identificacdo, quantificagéo e controle de biofilmes.

e Patologia celular e dos sistemas
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Estudo dos principais conceitos de patologia, dos principais
mecanismos de desenvolvimento das doencas a nivel celular e tecidual e da
patologia das diversas doencas, de diferentes etiologias, e que acometem 0s

varios sistemas, 6rgéaos e tecidos do individuo.

e Processamento de Alimentos
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Principios gerais de conservagdo de alimentos. Preparo da matéria-
prima para o0 processamento. Alteragbes ocasionadas nos alimentos pelo
processamento. Processamento pelo emprego de calor, frio, concentracao,
moagem, extracao, lixiviacdo. Outros processos: salga, secagem, defumacao,

fermentacao.

e Redacéao Cientifica
Créditos: 03 (45 horas aula)
Ementa: Filosofia da ciéncia, ciéncia ao longo do tempo, bases légicas da

pesquisa cientifica, redacéo de projetos, redacdo de artigos.

e Tobpicos avancados em bioexperimentacao

Créditos:02 (30 horas aula)

Ementa: A disciplina de Tdépicos avancados em bioexperimentacdo propiciara
a discussdo de assuntos diversos, por professores convidados, e servira
também de local para apresentacédo dos projetos de pesquisa dos alunos do
programa. As apresentacdes serdo seguidas de uma discussdo do assunto
abordado. E, quando da apresentacdo de projetos de pesquisa dos alunos,
sera seguida de uma avaliacdo técnica da apresentacdo, que abordaré

todos os aspectos relacionados ao projeto, desde a abordagem do problema até



a revisdo bibliografica; e uma avaliacdo do apresentador, como postura,

comunicacao, qualidade da apresentacao e utilizacédo das ferramentas didaticas.

e Viruléncia e mecanismos de patogenicidade bacteriana
Créditos:03 (45 horas aula)
Ementa: Acdo dos microrganismos sobre o hospedeiro. Mecanismos de dano
tissular. Principais fatores de viruléncia bacterianos: endotoxinas, exotoxinas,
superantigenos, sistemas de secrecdes de tipo I, Il, I, IV, V e sistemas de

captacao de ferro.



