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Atividades em Grupo – 3 atividades:  

1.) Relatórios de aulas práticas 1 a 4  
Cada grupo deve responder 2 perguntas sobre o conteúdo da aula prática (no 
próprio laboratório e entregar ao monitor). 

2.) Apresentação de painéis: Patógenos de Importância em Alimentos 
Serão formados 12 grupos de 2 a 3 alunos. 



DISTRIBUIÇÃO DE GRUPOS PARA APRESENTAÇÃO DE PAINÉIS 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 

Grupo 1. Staphylococcus aureus e Bacillus cereus ............................................... .............................................. .............................................. 

Grupo 2. Clostridium botulinum e Clostridium perfringens ............................................... .............................................. .............................................. 

Grupo 3. Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus e  Vibrio vulnificus    

Grupo 4. Listeria monocytogenes e  Cronobacter sakazakii 

 

   

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

   

Grupo 6. Escherichia coli patogênicas: EPEC, ETEC, EIEC, EHEC, etc    

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

   

Grupo 8 Aeromonas hydrophila e Aeromonas spp. e Plesiomonas shigelloides    

Grupo 9 Fungos do ar: importância em alimentos    

Grupo 10 Controle de fungos em alimentos     

Grupo 11. Vírus diarréicos: rotavirus, adenovirus e norovirus    

Grupo 12. Vírus causadores de hepatite tipo A e E    
 



Atividades em Grupo 

1.) Relatórios de aulas práticas 1 a 4  
Cada grupo deve responder 2 perguntas sobre o conteúdo da aula prática (no 
próprio laboratório e entregar ao monitor). 

2.) Apresentação de painéis: Patógenos de Importância em Alimentos 
Serão formados 12 grupos de 2 a 3 alunos. 

3.) Trabalho final: Microbiologia de Alimentos  

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

Os temas de trabalho de cada grupo são: 
Grupo 1 - Alimentos crus e cozidos 
Grupo 2 -  Águas 
Grupo 3 - Superfícies 
Grupo 4 - Mãos 



A nota final do aluno no curso será composta da seguinte maneira: prova 1 (30%)  + seminário (15%) + trabalho em grupo 
(20%) +  prova final (30%) + relatórios e prova prática (5%) 



Porque	estudar	microbiologia?	
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