) UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAOQO E PESQUISA

CAMPUS DE PALMAS
MESTRADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS  IL1] 2 I8

Endereco: Avenida NS 15, 109 Norte - Plano Diretor Norte| 77001-090| Palmas/TO **
(63) 3232-8305 | ww2.uft.edu.br | mestradoalimentos@uift.edu.br

8 A
UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS

PROGRAMA DE DISCIPLINA
TOXINFECCOES ALIMENTARES
INFORMAGOES GERAIS

Cédigo: ENG 364 Créditos: 03 | Carga Horaria: 45 horas-aula Tipo: Optativa
Turma: Semestre: 2°

Professor: Juliana Fonseca Moreira da Silva Matricula: 2066623

1 EMENTA

Conhecer o0s conceitos basicos de epidemiologia, Microrganismos causadores de
toxinfecgOes veiculadas por alimentos, Patdgenos emergentes, a caracterizagdo, patogenia e
patologia, conceitos de imunologia e técnicas de imunoquimica utilizados em analise de
microrganismos e toxinas em alimentos (ELISA, RPLA, RIA), e conceitos de técnicas de

genética molecular na identificagcdo de patdogenos (PCR e RAPD).

2 OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral

Identificar as principais doencas de origem alimentar e 0s microrganismos causadores; caracterizando as
doencas e ressaltando formas de diagndstico, prevencéo e fatores que ocasionam um surto de toxinfeccGes
alimentar.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

3- Identificar as principais doencas de origem alimentar e os microrganismos causadores; caracterizando
as doencas e ressaltando formas de diagndstico, prevencao e fatores que ocasionam um surto de
toxinfeccBes alimentar.

3.1 Doengas transmitidas por alimentos (DTAS): Toxinose, infeccéo, toxinfeccdo e intoxicagéo.
3.2 Epidemiologia das doencas de origem alimentar e problema das doengas de origem alimentar;
3.3 Microorganismos patogénicos em alimentos: classicos, emergentes e reemergentes.

3.4 Agentes de toxinfecgdes alimentares: toxinose alimentar (Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium botulinum, Proteus sp); infeccdo alimentar (Clostridium perfringens,
salmonella sp, Salmonella typhi, Shigella sp, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli,
Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Listeria
monocitogenes); agentes parasitarios causadores de doengas de origem alimentar (Giardia
lamblia, Entamoeba histolytica, Taenia solium, Trichnella spiralis).

3.5 Fatores que contribuem para surtos de toxinfec¢Ges alimentares e medidas de prevengao;



3.6 Procedimentos para diagndstico dos surtos de toxinfec¢Bes alimentares (Metodologia e
técnicas de Biologia Molecular);
3.7 Preparo de amostras para analise microbiolodgica;

4 METODOLOGIA

4.1 Ensino
e Aula expositiva dialogada com utilizacéo de recursos tecnoldgicos como auxiliadores;

e Estudo em grupo orientado (discusséo de artigos atuais)
e Apresentacdo de seminério.

4.2 Avaliacao

e Estudo em grupo - discusséo de artigo;
e Apresentacao de seminario.

Item avaliativo Valor Peso
Apresentagéo de seminario 5.0 1
Estudo em grupo — discussao de
) 5,0
artigo
Total 10,0 10,0
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5.2 Complementar

Artigos no portal de periddicos.



