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1 EMENTA

Conhecer o0s conceitos basicos de epidemiologia, Microrganismos causadores de
toxinfec¢des veiculadas por alimentos, Patdgenos emergentes, a caracterizacdo, patogenia e
patologia, conceitos de imunologia e técnicas de imunoquimica utilizados em andlise de
microrganismos e toxinas em alimentos (ELISA, RPLA, RIA), e conceitos de técnicas de
genética molecular na identificacao de patégenos (PCR e RAPD).

2 OBJETIVO

Identificar as principais doengas de origem alimentar e 0os microrganismos causadores;
caracterizando as doencas e ressaltando formas de diagnostico, prevencdo e fatores que
ocasionam um surto de toxinfecgdes alimentar.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

¢ |dentificar as principais doencas de origem alimentar e os microrganismos causadores;
caracterizando as doencas e ressaltando formas de diagndéstico, prevencéao e fatores
gue ocasionam um surto de toxinfec¢des alimentar.

e Doencas transmitidas por alimentos (DTASs): Toxinose, infec¢ao, toxinfeccéo e
intoxicagao.

e Epidemiologia das doencas de origem alimentar e problema das doengas de origem
alimentar;

e Microorganismos patogénicos em alimentos: classicos, emergentes e reemergentes.

e Agentes de toxinfec¢des alimentares: toxinose alimentar (Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Proteus sp); infec¢éo 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
doencgas de origem alimentar (Giardia lamblia, Entamoeba histolytica, Taenia solium,
Trichnella spiralis).

e Fatores que contribuem para surtos de toxinfec¢des alimentares e medidas de
prevencéo;



e Procedimentos para diagnostico dos surtos de toxinfec¢des alimentares (Metodologia e
técnicas de Biologia Molecular);

e Preparo de amostras para analise microbioldgica;

4 METODOLOGIA

4.1 Ensino
e Aula expositiva dialogada com utiliza¢do de recursos tecnoldgicos como auxiliadores;
e Estudo em grupo orientado (discusséo de artigos atuais)
e Apresentacdo de seminario.

4.2 Avaliagcéao

e Estudo em grupo — discusséo de artigo;
e Apresentacdo de seminario.

Item avaliativo Valor Peso
Apresentagcdo de seminario 5.0 1
Estudo em grupo — discusséo 50
de artigo ;
Total 10,0 10,0
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5.2 Complementar

Artigos no portal de periodicos.




