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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Programa de Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO
(campos obrigatérios)

Disciplina: BACTERIAS PATOGENICAS EM ALIMENTOS

Cdodigo da Disciplina: 228045

Departamento: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)

Sigla da Unidade: FAEM

Professor Responsavel: GRACIELA VOLZ LOPES

Matricula SIAPE: 1010707

Modalidade: (x) Presencial ( ) Semi Presencial ( ) A Distancia

Este componente curricular utiliza animais vertebrados vivos? ( ) Sim * (x) Nao
* De acordo com a Lei N© 11.794/08, a Resolucao Normativa N2 53, de 19 de maio de
2021, do Concea, em complemento a Diretriz Brasileira para o Cuidado e a Utilizacao
de Animais em Atividades de Ensino ou de Pesquisa Cientifica - DBCA e a existéncia
da Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA-UFPel, informamos que é necessario
preencher o Formulario Unificado para solicitacao/autorizacdao do uso de animais.
Informacdes detalhadas em: https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-

projeto/

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE
Angela Maria Fiorentini 1715175

CARGA HORARIA
(campos obrigatérios)

Tedrica: 2 h

Exercicio:

Pratica: 2 h

EAD:

NUmero de créditos total: 04

Exigéncia de horario na oferta: (x) Sim ( ) Nao

TIPO DE AVALIACAO

A, B. C (padrdo Pés-Graduacao) X



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11794.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-normativa-n-53-de-19-de-maio-de-2021-321569251
https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-projeto/

Frequente / Infrequente

Satisfatdrio / Nao Satisfatorio

PRE-REQUISITOS
(se houver)

Nao ha

EMENTA

Mecanismos de patogenicidade de bactérias; Fatores de viruléncia bacteriana;
Aspectos genéticos da patogénese bacteriana; Regulacao de genes de viruléncia;
Bactérias patogénicas Gram-positivas e Gram-negativas em alimentos; Bactérias
patogénicas emergentes em alimentos; Caracteristicas das doencas veiculadas por
alimentos. Epidemiologia e controle de doencas bacterianas transmitidas por

alimentos.

CURSOS PARA OS QUAIS E

Cdédigo do curso

~al2 1
MINISTRADA no Cobalto | Nivel®|Legenda
Programq de Pog-Graduagao em Ciéncia e 7025 M 0P
Tecnologia de Alimentos
Programq de Pog-Graduagao em Ciéncia e 3060 D 0P
Tecnologia de Alimentos
Mestrado. Proflss!onal em Ciéncia e 7068 M O.P.
Tecnologia de Alimentos
1-(0.A.) = Obrigatéria (O.P.) = Optativa
2 - E = Especializacao M = Mestrado D = Doutorado
Programa Analitico
N2 de
Unidades e Assuntos Horas

Aulas




1. Epidemiologia e controle de Doencas de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA)

1.1 Casos e surtos de DTHA

1.2 Fatores que favorecem DTHA

1.3 Mecanismos de prevencao de DTHA

1.4 Métodos de investigacao de DTHA

2. Caracteristicas das Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA)

2.1 Periodo de incubacao

2.2 Principais sintomas

2.3 Individuos e/ou grupos suscetiveis

3. Fatores de viruléncia de micro-organismos capazes de promover a
colonizacao no hospedeiro

3.1 Fatores de aderéncia

3.2 Fatores de invasao

3.3 Motilidade

3.4 Aquisicao de ferro

4. Fatores de viruléncia de micro-organismos capazes de promover lesao
no hospedeiro

4.1 Exotoxinas

4.2 Endotoxinas

4.3 Enzimas

4.4 Superantigenos

5. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
positivas: Listeria monocytogenes

6. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
positivas: Staphylococcus aureus

7. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
positivas: Bacillus cereus

8. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
positivas: Clostridium botulinum e Clostridium perfringens

9. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
negativas: Salmonella spp.

10. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
negativas: Escherichia coli

11. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
negativas: Campylobacter spp.

12. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
negativas: Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus e Vibrio parahaemolyticus

13. Mecanismo de patogenicidade de bactérias patogénicas Gram-
negativas: Shigella spp. e Yersinia enterocolitica

14. Seminarios
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IMPORTANTE: Além do correto preenchimento do Programa Analitico, é
obrigatdrio anexar a Ata do Departamento e a Ata do Colegiado, bem como
o memorando explicando a solicitacdo desejada. Caso contrario, nao serd
possivel realizar o cadastro.

1.
Sel o
assinatura
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por GRACIELA VOLZ LOPES, Professor
do Magistério Superior, em 25/02/2025, as 09:08, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n® 10.543, de 13 de
novembro de 2020.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

1
Sel
assinatura
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por MAURICIO DE OLIVEIRA, Professor
do Magistério Superior, em 03/04/2025, as 09:14, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 42, § 3¢, do Decreto n® 10.543, de 13 de
novembro de 2020.

‘.A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

< http://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?

% acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo
verificador 2937495 e o c4digo CRC 14E6AE75.
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