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Aulas praticas — Laboratérios C e D - Setor didatico — ICB — Edificio Biomédicas 2



PROGRAMA BMM 252 Microbiologia de Alimentos — Nutri¢do Noturno 2020
Data/aula | Dia Assunto horas
T | Introdugdo ao curso / video e dindmica / Distribuigdo e orientagdo de grupos de painéis e de L 2
18/02 3= T | pratica / Organizagdo dos grupos e apresentagdo do trabalho final - processo
1 Pl | Bactérias em alimentos: taxonomia, morfologia e estrutura A 1
Introdugdo ao trabalho em laboratério em microbiologia (semeadura) A 1
T | Fisiologia de bactérias — nutrigdo (antimicrobianos naturais) A 2
20/02 5* | P1 |Leitura dos resultados P1 A 1
2 P2 | Isolamento de micro-organismos de amostras diversas, quantificagdo e detecgdo de A 1
microrganismos
27/02 5= T | Fisiologia de bactérias — transporte e metabolismo L 2
3 P2 | Leitura dos resultados P2 L 2
03/03 3= T | Patéogenos de alimentos: mecanismos de interagido A 2
4 P3 | Identificagdo de bactérias/meio diferencial A 2
05/03 5 T | Fungos e alimentos: morfologia e fisiologia B 2
5 P3 | Leitura e discussdo dos resultados P3 L 2
10/03 3= T | Virus: Propriedades gerais E 2
6 Virus em alimentos 2
17/03 3= T | Importincia dos fungos em alimentos B 4
7 P4 | Morfologia de fungos em alimentos (macro e microscopica). Detecgdo de micotoxinas em B
alimentos (Demonstragdo)
24/03 3= S | Doengas transmitidas por bactérias (painéis 1-8). L 4
8
31/03 S | Doengas transmitidas por fungos e virus (painéis 9 - 12) E/B 2
9 3= El | Exercicio sobre DTA En/A 2
14/04 3= T | Indicadores microbiolégicos de qualidade, métodos de contagem e identificagdo de micro- A B
10 organismos em alimentos
Revisdo prova

A0/NnA4
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28/04 3= T | Palestra: Estudos de casos reais - alimentacio A 4
12 Dr Eneo Alves Da Silva Jr.
aula das
19-21hs
05/05 3= T | Laudos: Legislagdo, Elaboragio e interpretagio A 2
13 E2 | RDC e exercicios A 1
Selegdo de amostras para andlise na aula pratica P5 A 1
Discussdo da Prova
12/05 3= T | Exercicio — discussdo e avaliagdo de laudos A 4
14 Pratica 5: Andlise microbiolégica de matéria prima e produto final L 4
14/05 5= E3 [ Introdugdo ao controle de microrganismos em alimentos A 1
15 P5 | Continuagdo pratica — Leitura, apresentagdo de cada grupo e discussdo dos resultados P5 L 3
19/05 3= T | Biofilmes A 2
16 P5 | Discussido e orientagdo do trabalho final A 2
26/05 3= T Casos/reportagens de contaminagio — onde estd o problema? A 2
17 E4 | Ecologia microbiana I: M;gxggamgmgg ndo patogénicos e benéficos A 2
02/06 3* | E5 | Microbiota A 2
18 T | Artigos A 2
09/06 32 T | Ecologia microbiana de alimentos II: licteos, derivados e carnes / deterioragdo A 2
19 Discussdo artigo A 2
16/06 3= T | Ecologia microbiana III: vegetais A 2
20 E | Discussdo artigo A 2
23/06 3= T | Apresentagdo e entrega do trabalho final L 2
21 E | Revisdo para prova/Plickers/Enigma L 2
30/06 3= T |Prova2 L 4
22 L

Siglas: T: aula tetrica; P: atividade pratica; E: Exercicio/Trabalho de grupo; S: seminario



Atividades em Grupo — 3 atividades:

1.) Relatorios de aulas praticas 1 a 4
Cada grupo deve responder 2 perguntas sobre o conteudo da aula pratica (no
proprio laboratorio e entregar ao monitor).

2.) Apresentacdo de paineis: Patogenos de Importincia em Alimentos
Serdo formados 12 grupos de 2 a 3 alunos.




DISTRIBUICAO DE GRUPOS PARA APRESENTACAO DE PAINEIS em 24/3 (grupos 1 8) E 31/3 (grupos 9-12)

Grupos Tema do painel Componentes do Grupo
Componente 1 Componente 2 Componente 3
srupo 1. Staphylococcus aureus e Bacillus cereus
srupo 2. Clostridium botulinum e Clostridium perfringens
srupo 3. Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus e Vibrio vulnificus
srupo 4. Listeria monocytogenes e Cronobacter sakazakii

srupo 5. Shigella flexneri, Shigella sonnei, Shigella dysenteriae e Yersinia
enterocolitica

srupo 6. Escherichia coli patogénicas: EPEC, ETEC, EIEC, EHEC, etc

srupo 7. Salmonella spp, Salmonella typhimurium e S. enteritidis e
Campylobacter jejuni, C. coli

srupo 8 Aeromonas hydrophila e Aeromonas spp. e Plesiomonas shigelloides

srupo 9 Fungos do ar: importancia em alimentos

srupo 10 [ Controle de fungos em alimentos

srupo 11. | Virus diarréicos: rotavirus, adenovirus € norovirus

srupo 12. | Virus causadores de hepatite tipo A ¢ E




Atividades em Grupo

1.) Relatorios de aulas praticas 1 a 4
Cada grupo deve responder 2 perguntas sobre o conteudo da aula pratica (no
proprio laboratdrio e entregar ao monitor).

2.) Apresentacdo de paineis: Patogenos de Importincia em Alimentos
Serdo formados 12 grupos de 2 a 3 alunos.

3.) Trabalho final: Microbiologia de Alimentos

Para este trabalho, os alunos serdo divididos em 4 grupos e cada um tera um
tema para pesquisa, conforme indicado no roteiro, cujo resultado devera ser
apresentado na forma de trabalho escrito e apresentacao oral no dia 23/6.

Os temas de trabalho de cada grupo sao:
Grupo 1 - Alimentos crus e cozidos
Grupo 2 - Aguas

Grupo 3 - Superficies

Grupo 4 - Maos




A nota final do aluno no curso serd composta da seguinte maneira: prova 1 (30%) + seminario (15%) + trabalho em grupo
(20%) + prova final (30%) + relatorios e prova pratica (5%)
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