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EMENTA

Introducdo ao estudo dos microorganismos. Métodos fisicos e quimicos de esterilizacdo e desinfeccéo.
Antibiéticos. Estudo dos principais géneros bacterianos de interesse em microbiologia dos alimentos.
Estudo dos fungos e leveduras. Principais fungos contaminantes de interesse em alimentos. Virus de
importancia em alimentos. Virus que ndo sdo transmissiveis pela agua. Virus de hepatite A, enterovirus,
virus que causam gastroenterites.

OBJETIVO GERAL

Conhecimento dos principais agentes de doencas transmitidas por alimentos e de agentes de alteracdes
nos alimentos. Reconhecimento da importancia do controle microbiolégico dos alimentos e do papel do
nutricionista na producdo de alimentos seguros

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Diferenciar bactérias fungos e virus em relacdo a morfologia, estrutura, mecanismos de reproducéo,
propagacdo, patogenia. Conhecer os mecanismos de transmissao via alimentos e associar os agentes
infecciosos as DTAs.

METODOLOGIA

ESTRATEGIAS DE ENSINO

a) Aulas tedricas: Exposicdo oral pelos professores. Durante o0 curso teérico poderd haver
seminarios/grupo de discussdes com a participacdo dos alunos e avalia¢do respectiva.

b) Aulas préticas: Aulas de atividade laboratorial demonstrativas e executadas pelos proprios alunos.

c) E OBRIGATORIO O USO DE JALECO DURANTE AS AULAS PRATICAS.

RECURSOS DE ENSINO

Material Didatico a Disposicao do Curso:

a) Equipamento multimidia b) Quadro de giz
¢) Microscopios d) Material de laboratério: vidraria, meios de cultura, etc.
AVALIACAO

Sera baseada na realizacdo de 04 avaliagcbes sendo 02 de Bacteriologia, 01 de Virologia e 01 de Micologia
e a média final sera calculada de acordo com a seguinte formula:
MF= B1+B2+M+V
4 onde:
MF = Média Final; B1 — Bacteriologia 12; B2 — Bacteriologia 22; M = Micologia; V = Virologia
A média final minima para aprovacéo na disciplina é 6,0.
As notas serdo divulgadas no mural da Unidade de Ensino (corredor dos laboratérios no térreo do IPTSP)
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CRONOGRAMA E CONTEUDO PROGRAMATICO

11/08 - 2%|  08-09:40-T Nao havera aula
12/08 — 3 14-14:50-T Introducéo e Morfologia bacter_iana/ Citologia Bacteriana Juligna
14:50-15:40-P | Métodos de diagndstico bacteriano Equipe
13/08 — 42 14-14:50-T Citologia Bacteriana Juliana
14:50-15:40-P | Coloracéo de Gram Equipe
18/08 - 2° 08-09:40-T Fisiologia, Nutricdo bacteriana Juliana
19/08 — 3 14-14:50-T Metabolismo bacteriano Juliana
14:50-15:40-P | Lavagem e antissepsia das maos Equipe
20/08 — 4% 14-14:50-T Metabolismo bacteriano Juliana
14:50-15:40-P | Leitura da aula anterior Equipe
25/08 - 2° 08-09:40-T Genética bacteriana Juliana
26/08 — 3° 14-14:50-T Esterilizacéo, anti-sepsia e desinfeccdo Juliana
14:50-15:40-P | Teste de suscetibilidade com alimentos/condimentos Equipe
27/08 — 4% 14-14:50-T Esterilizacéo, anti-sepsia e desinfeccdo Juliana
14:50-15:40-P | Leitura da aula anterior Equipe
01/09 - 22 08-09:40-T Mecanismos de patogenicidade Juliana
02/09 - 3° 14-14:50-T Antibidticos e interagBes com alimentos e bactérias Juliana
14:50-15:40-P | Andlise de agua: NMP/coliformes e Contagem/mesdéfilos Equipe
03/09 — 43 14-14:50-T Apresentacao das parodias Juliana
14:50-15:40-P | Leitura da aula anterior Equipe
08/09 - 22 08-09:40-T Prova de Bacteriologia (B1) Juliana
09/09 3° 14-14:50-T Ecofisiologia da alteracdo microbiana dos alimentos VR Cléudia
14:50-15:40-P | Isolamento de Staphylococcus Equipe
10/09 4° 14-14:50-T Ecofisiologia da alteracdo microbiana dos alimentos M? Claudia
14:50-15:40-P | Repique em agar nutriente Equipe
15/09 - 2° 08-09:40-T Microrganismos deteriorantes em alimentos M? Claudia
16/09 — 32 14-14:50-T Microrganismos indicadores de qualidade M? Claudia
14:50-15:40-P | Prova da catalase e coagulase Equipe
17/09 — 43 14-14:50-T Doencas Transmitidas por Alimentos M? Claudia
14:50-15:40-P | Leitura da aula anterior Equipe
22/09 - 2*|  08-09:40-T Microbiota normal/Fontes de microrganismos p/ os alimentos M? Claudia
23/09 — 3° 14-14:50-T Amo_stragem_e Analise de alilmentos Ve Cléudia
14:50-15:40-P | Andlise de alimento — Pesquisa de Salmonella Equipe
24/09 — 42 14-14:50-T Escherichia coli, Shigella, Salmonella M® Cléudia
14:50-15:40-P | Enriquecimento seletivo Equipe
29/09 - 2*|  08-09:40-T Staphylococcus aureus M? Claudia
30/09 — 3 14-14:50-T Clostridium botulinum, Clostridium perfringens VR Cléudia
14:50-15:40-P | Plagueamento em agar SS e XLD Equipe
01/10 — 4° 14-14:50-T Bacillus cereus M2 Cléudia
14:50-15:40-P | TAF/Provas bioquimicas Equipe
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06/10 - 2*|  08-09:40-T Listeria monocytogenes, Campylobacter M? Claudia
07/10 — 3° 14-14:50-T Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, outros Vibrios M2 Cléudia
14:50-15:40-P Leitura da aula anterior Equipe
08/10 — 4*| 14-15:40-T/P Enterococos Juliana
13/10 - 2%| 08-09:40-T Prova de Bacteriologia (B2) M? Claudia
14/10 — 3° 14-14:50-T M_orff)lo_gia e Biologia dos fungos o Oriqn
14:50-15:40-P Distribuicdo dos assuntos para os seminarios Equipe
15/10 - 42 14-15:40-T Reproducéo dos fungos M? Rosario
14:50-15:40-P | Tipos de micélio e elementos de frutificacéo Equipe
20/10 — 22 08-09:40-T Técnicas de isolamento e identificagdo dos fungos Lucia
21/10 — 3 14-14:50-T Importéancia dos fungos como alimentos (comestiveis) Orion
14:50-15:40-P | Inoculagdo de alimentos em meios de cultura Equipe
14-14:50-T Deterioracdo dos alimentos por leveduras e fungos M? Rosario
22/10 - 4° filamentosos I .
14:50-15:40-P | Distribuicdo de placas no meio ambiente e inoculacdo de Equipe
fungos em meios de cultura
27/10 -2*|  08-09:40-T Recesso Académico
ol  14-14:50-T .
28/10-3 14:50-15:40-P Ponto facultativo
14-14:50-T Micotoxinas e Micotoxicoses Thaisa
29/10 - 4% | 14:50-15:40-P | Microcultivo em lamina de aspergillus sp. Penicillium sp e Equipe
Mucor sp
03 - 05/11 2*a4® CONPEEX
10/11 — 28 08-09-40-T F’articipggéo dos Fungos na producéo de alimentos Licia
industriais
Identificacdo dos fungos dos alimentos inoculados em meio
de cultura
11/11 - 3%| 14-15:40-T/P Microscopia dos fungos crescidos nas placas no meio Equipe
ambiente
Aspectos microscopicos de alimentos frescos contaminados
1911 - 42 14-14:50-T Enzimas de fungos utilizados na producéo de alimentos Orion
14:50-15:40-P | Leitura de microcultivo Equipe
17/11-2%| 08-09:40-T Seminarios Orion
18/11 - 3% 14-15:40-T/P | Seminarios Orion
a 14-14:50-T Estrutura/Morfologia dos virus
191 -4 1 1.50-15:40-T Classificacéo Viral Megmar
24/11 - 22 08-09:40-T Prova de Micologia Orion-Thaisa
25/11 — 3%| 14-14:50-T/P Replicacao Viral Megmar
26/11 - 42 14-14:50-T Patogenia Viral Megmar
14:50-15:40-P | Visualizacao do efeito citopatico Equipe
01/12 - 2% 08-09:40-T Virus transmitidos pela dgua/alimentos (Hepatites A/E) Megmar
02/12 — 3%| 14-15:40-T/P Virus transmitidos pela dgua/alimentos (Gastroenterites) Megmar
03/12 - 42 14-14:50-T Inativagéo e Preservacao Viral/ Megmar
14:50-15:40-P | Seminério e Grupo de Discusséo 1 Equipe
08/12 — 2° 08-09:40-T Seminario e Grupo de Discussédo 2 e 3 Megmar
09/12 — 3 14-14:50-T Seminario e Grupo de Discussao 4 Megmar
14:50-15:40-P | Teste rapido para detecgdo de Rotavirus Equipe
10/12 — 4*| 14-15:40-T/P Prova de Virologia Equipe
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