Plano de Estagio

Aulas
Microbiologia 122 H

e Microbiologia dos produtos carneos e derivados - preparacdo de uma actividade
experimental de analise microbioldgica de um produto alimentar derivado de carne,
adquiridos em varios estabelecimentos perto da escola: bar dos alunos, Pingo-Doce
(bar), pastelaria “Os santinhos”, Jardim e Suave Aroma.

e Microbiologia do pescado — preparagdo de uma actividade experimental de andlise
microbioldgica de trés produtos alimentares, adquiridos no Pingo-Doce. Bacalhau seco

desfiado, camardes cozidos e carapaus frescos.

Biologia 122 H

e Hereditariedade
e Grupos sanguineos
e Hereditariedade ligada ao sexo

79s /89s/ 99 anos — Dependendo dos horarios

Visitas de Estudo

ETAR — 122 Microbiologia
Encerramento do curso: Grutas Mira d"Aire

e Obtencao de financiamento

e Contacto com empresas

e Organizacdo e logistica
Acompanhamento 79 anos ao PNSC
Acompanhamento 10%s anos geologia — PNSC

Acompanhamento 119 anos geologia — Sines



Semana da Escola

Laboratérios abertos: Vem descobrir os teus “hospedeiros” ou descobre que ndo estas
sozinho... Actividade com pesquisa de bactérias nas maos.

Acompanhamento DT
Paula Malheiro 92 F
Ana Trindade 82 C
Teresa Catrau 112 B

(dependendo dos hordrios)

Educacao para a Saude

e Projecto GTOX

e Missdo possivel — Stop a violéncia

e Alimentacdo

e Gabinete de atendimento (dependendo dos horarios)

e Sexualidade — intervencdo directa ao nivel das disciplinas ndo curriculares
(dependendo dos hordrios)
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mesmo passo para fazer a terceira e ultima dilui¢do (107°)

V.  Inocular as caixas de Petri com as diferentes dilui¢des (fig. 1)
PROTOCOLO EXPERIMENTAL |:> Apds a solidificacdo do meio, deitar 0,1 ml de indculo das

. . 3 diluicdes 10°, 107, 107 e 107 nas caixas de Petri e
I.  Preparar o meio selectivo consoante o rétulo da embalagem.

espalhar.
Il. Plaquear quatro caixas de Petri com o meio selectivo referido na . . .
) q q VI.  Incubara 37 °C as respectivas caixas de Petri durante 24 horas.
alinea I.
. . . VII. Observar as coldnias ao fim do periodo de incubacao.

M. Pesar 2.5 g de carne e macerar com um bisturi, numa caixa de

Petri de vidro.

1ml Iml 1ml

IV.  Transferir a carne macerada para um recipiente com 25 ml de >
solucdo Ringer (solucdo m3e) e realizar dilui¢des 107}, 1072 e 1073 ) ] :
do seguinte modo (fig. 1):

fig. 1-Esquema dos

I:>Marcar as provetas consoante as diluicbes que f | - f .
£ £ procedimentos a

representam P e e i
realizar nos pontos IV e
0 -1 -2 -3
> Transferir 1 ml da solugdo m3e com a carne macerada 10 10 10 10 V.
para uma proveta com 9 ml de dgua destilada, sendo esta
a primeira diluigdo (107" ﬂ ﬂ ﬂ ﬂ

0,1ml 0,1ml 0,Iml 0,1ml

> Agitar bem e transferir 1 ml da dilui¢io acima referida 1 b1 b1 b
para uma outra proveta com 9 ml de dgua destilada sendo
esta a segunda diluicdo (107%) e agitar bem, repetir o
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Responde as seguintes perguntas escolhendo apenas uma uUnica

hipétese:

1. Zoonoses sao:

(a)

(b)

()

(d)

Doengas infecciosas transmissiveis aos homens por
ingestdo de plantas;

Doengas infecciosas transmissiveis aos homens causadas
por poluicdo ambiental;

Doencas infecciosas transmissiveis aos homens por
ingestdo de carnes;

Doengas infecciosas transmissiveis aos homens por
ingestdo da agua.

2. A doenca Encefalopatia Espongiforme Bovina é habitualmente

conhecida por:

(a)

Porcos loucos

(b) Gripe das Aves
(c) Vacas loucas

(d)

HIN1

3. A presenca de coldnias vermelhas num dado meio de cultura

indica a presenca de:

(a) Coliformes fecais
(b) Clostridium
(c) Bacillus

(d) Salmonela

4. Além dos ovos que outros tipos de alimentos
susceptiveis ao desenvolvimento de salmonelas?
(a) Leite e queijo;
(b) Amendoim e queijo;
(c) Queijo fresco e Farinhas de carne;
(d) Batatas cozidas e carnes frescas.

Responde as seguintes questoes:

estao

5. Enuncie trés medidas possiveis a adoptar na cozinha para

evitar o desenvolvimento de microrganismos responsaveis

pela deterioracdo de alimentos.

6. Mencione dois “ingredientes criminosos” que provocaram o

aparecimento de algumas doencas na ultima década.
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PROTOCOLO EXPERIMENTAL __/_

Preparar o meio NA (Agar Nutritivo)” consoante o rétulo da
embalagem.

Il. Identificar as quatro bases das caixas de Petri (data, meio, diluicdo e
autor) e de seguida plaquear com o meio selectivo referido na alinea
I

M. Pesar 2.5 g de carne e macerar com um bisturi, numa caixa de Petri
de vidro.

V. Transferir a carne macerada para um recipiente com 25 ml de solugao
Ringer ¥ (solu¢do mde 10°) e realizar diluigdes 107, 107% e 107> do
seguinte modo (fig. 1):

C——> Marcar as

representam;

|:> Transferir 1 ml da solugdo mae para uma proveta com 9
ml de dagua destilada, sendo esta a primeira diluicdo
(107);

|:> Agitar bem e transferir 1 ml da dilui¢do acima referida
para uma outra proveta com 9 ml de 4gua destilada sendo
esta a segunda diluicdo (107%) e agitar bem, repetir o

provetas consoante as diluicdes que

mesmo passo para fazer a terceira e Ultima dilui¢do (107°).
V. Inocular as caixas de Petri (fig. 1)

|:> Apbs a solidificacdo do meio deitar 0,1 ml de inéculo da
solucdo mae (10°) e das diluicdes 107!, 1072 e 1073 nas
caixas de Petri respectivas e espalhar.

VI. Incubar a 37 °C as caixas de Petri que correspondem a solucdo mae
(10°) e a diluicdo 10 durante 48 horas e incubar a 4°C as restantes
caixas de Petri (diluicdes 10™ e 10°) durante 5 dias.

VII.

1ml Iml  1ml

fig. 1-Esquema dos

procedimentos a

10° 10' 10? 10° V.

g 41

0,1ml 0,1ml 0,Iml 0,1ml

* ) * ) * ] *

realizar nos pontos IV e
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]
XI.  Testes de diferenciacao
VIILI. Examinar as placas incubadas e contar o nimero de coldnias que se
observam. Coloracio de Gram"” |—> Observar ao microscopio e discutir os
resultados.
IX. Preparar o meio (NA) segundo o rétulo da embalagem.
Teste da catalase™ |—> Formacao de bolhas de oxigénio indica a
X. Fazer placas de purificagao (fig. 2) presencga de coldnias catalase positiva.
|:> Plaguear duas caixas de Petri com o meio acima Teste da Oxidase®™ I:> Teste positivo se verificar mudanga de cor
mencionado e a partir de uma coldnia representativa a 37°C e a para azul ou roxo.

4°C produzir placas de purificacdao, em riscado, conforme a figura
2. Teste da Oxidacio/Fermentacio'® |—>Teste positivo caso se
verifigue uma mudanca de cor para amarelo.

_J_

fig. 2-Esquema dos ) o N
XIl. Observar os resultados obtidos no teste de Oxidagdo/Fermentacéo.

procedimentos a
realizar no ponto X

X1, Comparar os resultados obtidos com a Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracteristicas fenotipicas de bactérias relevantes na deteriora¢ao da carne

Género Gram Catalase Oxidase Oxidag¢do/Fermentagdo
Escherichia - + - O+/F+
Enterobacter - + - O+/F+
Acinetobacter - - O+/F-
Aeromonas - + O+/F+
Vibrio - + O+/F+
Flavobacterium - + O+/F+
Pasteurella - + + O+/F+
Pseudomonas - + + O+/F-
Achromobacter - + + O+/F-
Moraxella - + O-/F-
Alcaligenes - + O-/F-
Streptococcus + - -

Staphylococcus + + - O+/F+
Microccus + + + O+/F-
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Meio de Hugh e Leifson® (Teste da Oxidagio/Fermentagco)
Meios de cultura e solugdes:

Gluose 10g
Meio Agar Nutritivo (NA)" Cloreto de Sédio 50g
Fosfato de Hidrogénio di-potassio 0,3g
Extracto de carne 10g Azul de Bromotimol 0,03g
Extracto de levedura 2,0g Extracto de Levedura 1,0g
Peptona 50¢g Agar 3,0g
Cloreto de Sédio 50¢g Agua destilada 1000 ml
Agar 15,0g
Agua destilada 1000 ml - Dissolver os componentes em 1000 ml de 4dgua destilada. Aquecer em
constante agitacdo e para dissolver completamente o meio. Distribuir em
- Dissolver o meio completo ou os seus componentes em 1000 ml de dgua dois tubos e esterilizar na autoclave durante 15 min. Resfriar os tubos
destilada. Aquece-se a ebulicio até dissolver completamente. Esterilizar com o meio na posicdo vertical.
na autoclave a 121°C +/- 1°C durante 1 minuto. Nota: No final adicionar 5 mm de 6leo de parafina num dos tubos.

Solugdo Ringer (solug¢io mie)™

Cloreto de Potéssio 0,25¢g

Cloreto de Sédio 6,5¢g
Cloreto de Calcio 0,30g
Bicabornato de Sédio 0,20 g
Agua destilada 1000 ml

- Dissolver as diferentes substancias na dgua destilada
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Nome: N.Q: Turma:

Os quaclros aPresentados tém como objectivo avaliar o grupo durante a apresentagdo e

uma auto-avaliacdo, sendo que esta avaliacdo toma valores compreenclidos entre 1 e 5.

i — |nsuficiente (0 a 9 valores) 2 - Su{:iciente (10a 1% valores)
3~ Bom <H~ alé valores) 4~ Muito Bom (i 7al8 valores)

5~ Exce]ente (i 9a220 valores)

Quac/ro referente 4 ava//:aga”o do Gruloo

(dar valores de 1 a 5 nos seguintes itens exPostos)

APrcscntac;z‘io Argumcntaqéo Criatividade Dinamica Observagses

chq‘ ~1

chq. -2

chq. -3

chq. -4

Quaa’ro referente & auto-avaliacdo

(marca com um X na nota que achar merecedora, em re]agéo aos itens Propostos)

] 2 b) 4+ 5

Fresenc;a

Apresentagéo

(Conteudos

Argumenta cao

Dinamica

Obsewagées
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o Versdo Professor

Quac/ro referente & ava/fa.’;é’o do Grupo ( valores de 1 a 5)

Aprcscnt Argumcnt. Criativ. Dinamica Obs

chq. ~ 1

chq. ~2
chq. -3
chq. -4

Quadro referente 3 aui’o—ava//ﬁaz;é’o (valores de t a 5)

Presenca | Dinamica Argument. Aprcscnt, Conteu. Obs.

Corina

Monica

[ lson

Tiago

Hugo

\)oéo

Jéssica

Ricardo

José

| iliana

Daniel

Luiza

Inés

Patricia

Migucl

Raqucl

Fabio

i — Muito |nsuficiente (0 a 5 valores) 2 — |nsuficiente (6 a 9 valores)

3 ~ Suficiente (10 a 13 valores) 4~ PBom (i4a 16 valores)

5 — Muito Bom (i 7a 20 valores)




0 ENENOS DA

CARN

http://afinsophia.files.wordpress.com/2009/07/carnes.jpg



INGREDIENTIES
CRIMINOSOS

Condicoes e locais de criagoes dos animais;

-~
Elementos indesejaveis:

Nitrofuranos (substancias antibioticas com efeitos cancerigenos que
apesar de proibida é utilizada para prevenir doengas nos animais e
potenciar o seu crescimento);

Beta-agonista (substancias que alteram as fungoes hormonais ou da
tirodide, visando o aumento da massa muscular e um crescimento rapido)

Dioxinas (contaminantes altamente cancerigenos, causam alteragoes no
sistema imunoldgico, reprodutor e hormonal)
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A primeira zoonose, como sao
designadas as doengas infecciosas
transmissiveis para os humanos, tera
ocorrido ainda no Neolitico (Ildade da

Pedra), quando se iniciou a domesticagao
de animais.

A variola foi transmitida pelo gado e a
gripe comum pelos cavalos.



CSIERIAL KILL[S[R

Salmonelose

v Existem mais de 2500
serotipos de salmonelas,
embora so cerca de 90
infectem o homem;

v Leite, queijo e carnes frescas,
sobretudo carcacas das aves;

htto://4.bp.blogspot.com/ - v Diarreia, dores abdominais,
_srvpDECIc/SMwIrQho8ul/AAAAAAAAAOC/30FFPKNNKVc/s320/placa+de+petri.jpg , .
febre, vomitos e em casos
extremos pode conduzir a
morte.



Encefalopatia Espongiforme Bovina

Doenca neurodegenerativa que afecta o gado bovino;

Vaca Louca;

Tera surgido pelo facto de se alimentar o gado bovino (herbivoros)
com as chamadas “farinhas de carne”

4

Racdes cujo o nivel proteico é
elevada, gracas a juncao de restos de

outros animais |:> Carnivoras



Priao

Transmissivel ao homem que desenvolve uma doenga semelhante,
uma variante da Creutzfeldt-Jakob

Demeéncia, alteragoes do comportamento, descoordenagao

cerebelosa, mioclonias progressivas até a morte em menos de |2
meses
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2 .
. .
- . » ; :
E a“principal zoonose registada.na Uniao Europeia,
com mais de 200 mil casos anuaisi v *

. S

~ B
Consumo de carnes de aves, vaca ou porco mal
cozinhados; :

-

* Origina gastroenterites* e em mulheres gravidas,

- pode.originar abortos ou nascimentos prematuros’

http://milkpoint.com.br/hotsités/vallee/img/img_doencas/campi2:jpg



MEDIDAS ATOMAIR

Criar condigoes para o crescimento e
desenvolvimento saudavel dos animais;

Assegurar que as substancias utilizadas nas carnes
nao representam um perigo para a saude publica e
nem ultrapassam o limite imposto pela Comissao

Europeia;

Ter em atengao ao rotulo das embalagens, na
medida de evitar o consumo de carnes que tenham
sofrido “manipulagoes”;

Cozinhar bem os alimentos.
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BIOLOGIA

15.03.10
FICHA DE AVALIAGAO - Transmiss3o das caracteristicas hereditarias

Nome: Classif. Rubrica prof.:

Leia atentamente as seguintes questoes e responda de forma completa.

1. Classifique as seguintes afirmacées em verdadeiro (V) ou falso (F):

a. Na espécie humana o lI6bulo da orelha aderente é uma caracteristica genética.

b. A cor do cabelo n3ao é uma caracteristica humana transmitida
hereditariamente.

c. Na espécie humana enrolar a lingua é uma caracteristica genética.

d. Ter covinha no queixo ndo é uma caracteristica humana transmitida

hereditariamente.

2. Estabeleca a correspondéncia entre as colunas A e B.

Coluna A Coluna B

a. Alelo I. Alelo que encobre a presenga de outro alelo. Exprime-se nos

homozigéticos e nos heterozigdticos. Representa-se, geralmente,
b. Gene por uma letra maiuscula.

Il. Combinagdao de alelos presentes num individuo para uma
c. Gendtipo determinada caracteristica.

lll. Forma alternativa, responsavel pela caracteristica contrastante
d. Fendtipo de um mesmo gene.

IV. Individuo que possui dois alelos idénticos de um determinado
e. Heterozigético gene.

V. Responsavel pela transmissao das caracteristicas hereditarias.

f. Homozigdtico

VI. Individuo que possui dois alelos diferentes de um determinado

g. Alelo dominante gene.
VII. Caracteristicas que se manifestam num individuo e que
h. Alelo recessivo resultam da expressao do genétipo.

VIII. Alelo que ndo se exprime na presenca de outro alelo. Exprime-
se apenas quando existem duas cdpias do alelo. Representa-se,
geralmente, por uma letra mindscula.
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3. Um gato preto (Anibal) foi cruzado com duas gatas (Bruna e Carla) também pretas.
O cruzamento de Anibal com Bruna originou 8 gatinhos, todos pretos. O cruzamento
de Anibal com Carla originou 6 gatinhos pretos e 2 amarelos.

A andlise destes resultados permite concluir que:

A cor preta é dominante, Anibal e Bruna sdo homozigéticos

A cor preta é dominante, Anibal e Bruna sao heterozigdticos
A cor preta é dominante, Anibal e Carla sao heterozigdticos

A cor preta é recessiva, Anibal e Carla sdo homozigéticos

P oo Ty

A cor preta é recessiva, Bruna e Carla sdo heterozigdticos

(marque a opcao correcta)

1. A figura seguinte representa a arvore genealdgica de uma familia com casos de
miopia.

DI__O .T’—D i . Iulher com miopia

Ij__l o IMulher com visdo normal
. Homem com miopia

5

[

=11
=]
[==]

D Homem com visio normal

=]

1.1. Indique qual o gene recessivo.

1.1.1. Justifique a sua resposta.

1.2. Indique os gendtipos dos individuos:

1- 2- 5- 6 -
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2. A arvore genealdgica seguinte diz respeito aos grupos sanguineos de uma familia,
relativamente aos sistemas ABO e Rh.

1 2
5 6 7
—
5l

9 10 1 12

¥

2.1. Indigue o genétipo dos individuos 1, 2, 4 e 5, para os dois sistemas sanguineos.

2.3. A terceira filha do casal 6 e 7 faleceu pouco depois do nascimento, com
eritroblastose fetal. Explique o porqué desta ocorréncia.

n
1. Leia com atengdo o seguinte texto.

O Frederico é casado com a Madalena e é portador de uma mutagdo no
cromossoma Y. Tiveram 4 filhos: a Ana, o Pedro, o Carlos e a Sonia.
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A Ana casou-se com o Francisco e tiveram 2 filhos; o Pedro casou-se com a Maria e
tiveram uma filha; o Carlos casou-se com a Catarina e tiveram dois filhos e uma
filha e por ultimo a Sénia casou-se com o Jodo que também é portador da mesma
doenga que o seu pai e tiveram duas filhas e um filho.

1.1- Construa a drvore genealdgica acima descrita tendo em atengao que a mutagao
estd no cromossoma Y e legende.

1.2 — Expresse a probabilidade, recorrendo ao xadrez mendeliano, de um dos filhos da
Ana e Francisco se casarem com uma mulher portadora com a mutacdo acima
estudada. Justifique a sua resposta.

v

1 - Analise a seguinte arvore genealdgica relativa a transmissdao hereditaria de
Raquitismo Vitaminico-Resistente.

.. 1.4‘2 ﬁ e

1 2 3 4
i [—® o=
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I:I O - Individuos sem raquitismo vitaminico resistente

. . - Individuos com raquitismo vitaminico resistente

1.1 - Sabendo que o gene esta ligado ao cromossoma X, Indique, justificando se o alelo
gue determina o raquitismo resistente € dominante ou recessivo.

1.2 - Indique os gendtipos dos seguintes individuos:

|1Z |23 ||3Z ”4: |||2:

1.3 - Se o individuo lll; se casar com um homem normal, indique com a ajuda do
xadrez mendeliano a probabilidade do casal ter filhos do sexo masculino normais.

2 — Suponha os seguintes cruzamentos:

- Mulher diabética X Homem diabético

- Mulher diabética X Homem normal

- Mulher normal (filha de pai diabético) X Homem diabético

- Mulher normal (com filho diabético de um casamento anterior) X Homem normal

2.1- Utilizando o xadrez mendeliano, faca uma previsao das diabetes nos descendentes
em cada uma das situagdes acima referidas.
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3. A coluna B apresenta doencas relacionadas a hereditariedade ligada ao cromossoma
X. Estabeleca a correspondéncia entre as colunas A e B, dizendo se a doenga em
guestdo é dominante ou recessiva.

Coluna A Coluna B
a. Dominante I. Raquitismo Vitaminico- Resistente
b. Recessiva Il. Diabetes.

l1l. Sindrome de Reet

IV. Daltonismo

V. Hemofilia
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Teste sumativo - Modulo 9: Controlo microbiolégico da carne e
produtos carneos.

Nome: Classif. : Rubrica prof:

Lé com muita calma e atencdo as perguntas.

Em relacdo a primeira aula apresentada (power point), responda as seguintes questdes:

1. Indique trés factores relacionado com a higiene no abate, embalamento ou
manipulagdo que tém vindo a contribuir para uma maior frequéncia de carnes
imprdprias para consumo humano.

2. Na alimentagao do gado bovino foram usadas farinhas de carne. Refira um problema
para a salde humana relacionado com o consumo de carne de animais alimentados
com este tipo de racao.

3. Proponha trés medidas a ser tomadas na manipulagdo para diminuir a contaminagao
microbioldgica da carne.
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Em relacdo ao trabalho referente a Norma Portuguesa 3788, responda as seguintes perguntas,
escolhendo apenas a uma Unica opg¢do. (marque com um circulo a opg¢dao que considera a
correcta)

1. Quais foram as dilui¢gdes utilizadas no trabalho acima mencionado?
(a) 107,102,102 e 10
(b) 1072,1073,10*e 107
(c) 10% 10", 10%e 10°
(d) 10°,10% 10 e 1072

2. Qual a temperatura ideal para o desenvolvimento dos microrganismos em estudo:
(a) 32°C
(b) 30°C
(c) 37°C
(d) 34°C

3. Justifique a necessidade de se realizarem 4 diluigdes.

4. Indique o microrganismo que foi estudado neste trabalho.

5. A seguir ao passo da incubacdo, observa-se e interpreta-se os resultados obtidos.
Descreva as caracteristicas fisicas que apresentam as coldnias do microrganismo em
estudo.

6. Nas incubagdes das diferentes diluicdes realizadas, qual é a que se espera nao
encontrar coldnias?

7. Justifique a sua resposta.




8.

e
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Foram realizados 3 ensaios microbiolégicos com o recheio de croquetes proveniente

de lugares diferentes. As coldnias obtidas sdo caracteristicas de coliformes. Observe

com atencado os resultados obtidos e responda as seguintes questdes:

Ensaio 1
10" 107 10° 10
Lugar X 10 Coldnias 3 Colénias 0 Coldnias 0 Colédnias
Ensaio 2
107 10 10° 10°®
LugarY 30 Coldnias 17 Coldnias 6 Coldnias 0 Colédnias
Ensaio 3
Solugdo Mie 10™ 107 107
Lugar Z 170 Coldnias 90 Coldnias 20 Coldnias 4 Coldnias

8.1. Tendo em conta os critérios para calcular o nimero de coliformes por centimetro
cubico ou por grama de produto em qual dos ensaios apresentados nao é possivel aplicar a
férmula?

8.2. Justifique a sua resposta.

8.3. De acordo com a féormula apresentada na Norma Portuguesa 3788, calcule o nimero de
coliformes para os ensaios possiveis de aplicar a férmula. Apresente resposta completa.
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Em relacdo ao trabalho referente a Inoculagao de bactérias responsaveis pela deterioracdo de
varios tipos de carne em meio de Agar Nutritivo, responda as seguintes perguntas:

1. Indique os tipos de carnes que foram estudadas neste trabalho.

2. Refira o objectivo de realizar placas de purificacao.

3. llustre a técnica do riscado, para produzir placas de purificagdo, marcando com a
caneta os movimentos da ansa na caixa de Petri representada.

=
N

4. Indique a que temperaturas foram incubadas as caixas de Petri.

5. Na identificacdo das bactérias foram realizados 3 testes de diferenciacdo. Enuncie-os.

6. Em relacdo ao teste da Coloracdo de Gram, distinga bactérias Gram-negativas de
bactérias Gram-positivas, quanto a cor que apresentam quando vistas ao microscépio.

7. Explique o significado do termo Catalase Positiva, quando aplicado a uma bactéria.
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Intreocuca®

Ao longo dos tultimos anos surgiram novas doengas devido ha presenga de

microrganismos relacionados com a deterioragao da carne entre outros alimentos.

Para controlar a existéencia destes seres invisiveis na nossa vida ¢ fundamental
conhecer as suas caracteristicas e para iSSO € necessario pesquisar seis aspectos

essenciais:

1. Classificagio cientifica. (Dominio, Filo, Classe, Ordem, Familia e Género)
2. Que caracteristicas apresentam quanto a forma? (imagens)

3. Como se transmite?

4. O que causa?

5. Ha algum tipo de tratamento? Quais?

6. Existe alguma maneira de prevenir?

EEEENE




Tareia

A tarefa sera em realizada em grupos de dois elementos;

Para conseguir responder as perguntas do trabalho proposto deverao fazer uma
: guir Tesp perg _ pTop ]
pesquisa nos links dos recursos sugerldos e construir uma apresentagao em

Power Point, que auxiliara a exposigao oral da pesquisa que realizou.

O trabalho final devera (texto, imagens e animag6es) devera ainda ser publicada
na plataforma moodle na disciplina de Microbiologia Alimentar.

EEEENE




Processo

1°. Acede aos links disponiveis no separador recursos.
2°. Recolhe a informagao que consideras 1til e que reforcem os teus argumentos.

3°. Discute essa informagao com o teu colega de grupo, uma vez que

independentemente da origem ¢ fundamental analisar a informagao e verificar

se ¢ coerente.
© d d 1 solicitad di iti
4°. Por cada pergunta apresenta a sera solicitado um 1ap031t1V0.

5°. Todas as imagens utilizadas deverao apresentar legenda.

EEEENE




RECUrsos

http://www.anvisa. gov.br/ divulga/ noticias/ 2004 /170904 info.htm

http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://homepages.uel.ac.uk/u0220158/
index files/ 1mageOO6 mg&lmgrefurl http: // homepages uel.ac.uk/u0220158/&u
Sg= Yk15P1h047eO7QuO DNDSbHcHTE &h=387& w=640&sz=38&hl= pt-
PT&start=18&um=1&tbnid= anGH9IPrmH14—M &tbnh=83&tbnw= 137&prev—
/ 1mages%3Fq%3DsalmoneHa%26hl%3Dpt PT%26client%3Dfirefox-
%26rls%3Dorg.mozﬂla.pt PT:official%26sa%3DX%26um%3D 1

http: // pt.wikipedia. org/ wiki/Salmonella

http://www.abcdasaude.com.br/ artigo.php?484

http:// www.icb.ufmg.br/ big/ vacinas/Salmonella.htm

http: / /www.medicinenet.com/salmonella/article.htm

EEEENE



http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2004/170904_info.htm
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt
Webquest.ppt

Avaliaceo

A avaliacao por grupo incide sobre:

Capacidade critica do grupo na analise da informacao
disponibilizada;

. Argumentacao na apresentacao dos trabalhos;
. Criatividade e inovacao;
. Apresentacao e conteudos.

A avaliacao por pessoa incide sobre:
. Presenca e argumentacao;
. Apresentacao e conteudos;
. Dinamica.




Concluséo

Este Webquest visa apoiar a aquisicao de conhecimentos, num registo
tutorial, sendo que o professor auxilia e esclarece possiveis duvidas
mas o trabalho é realizado pelos alunos.

Infelizmente os microrganismos responsaveis pela deterioracao da
carne estao a conquistar cada vez mais espaco na nossa sociedade,
uma vez que na ultima década 75% das doencas que apareceram
provém da ingestao de carne nao consumivel.

Muitos sao os factores que afectam esta realidade. E € necessario
tomar consciéncia, para num futuro nao muito longinquo reduzirmos
cada vez mais esses riscos.

EEEENE
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[mtroducfo

Ao longo dos dultimos anos surgiram novas doengas devido a presenga de

microrganismos relacionados com a deterioragao da carne entre outros alimentos.

Para controlar a existéncia destes seres invisiveis na nossa vida ¢ fundamental
conhecer as suas caracteristicas. Para isso € necessario pesquisar seis aspectos

essenciais destes microrganismos:

1. Classificagdo cientifica. (Dominio, Filo, Classe, Ordem, Familia e Género)
2. Que caracteristicas apresentam quanto a forma? (imagens)

3. Como se transmitem ao consumidor?

4. Que sintomas causam no consumidor?

5. Ha algum tipo de tratamento? Quais?

6. Existe alguma maneira de prevenir a contaminagao das carnes?

[#] [« D] [« ]




Tarefa

A tarefa sera realizada em grupos de dois elementos.

Para conseguir responder as perguntas do trabalho proposto devera fazer
uma pesquisa nos links dos recursos sugeridos e construir uma apresentagao

em Power Point, que auxiliara a exposi¢ao oral da pesquisa que realizou.

O trabalho final devera (texto, imagens e animag6es) ainda ser publicado na

plataforma moodle na disciplina de Microbiologia Alimentar.




IPROCESSO

(0] . . .
1°. Acede aos links dlspom'vels no separador recursos.

2°. Recolhe as informag¢des que consideras uteis e que reforcem os teus

argumentos .

3°. Discute essa informagdo com o teu colega de grupo, uma vez que
independentemente da origem ¢ fundamental analisar a informagao e

verificar se é coerente.

4°.  Por cada pergunta apresentada sera solicitado um (e somente um)

diapositivo.

5°. Todas as imagens utilizadas deverao apresentar legenda.

(#] [« ] [«




IRECURSOS

http: // pt.wikipedia.org/ wiki/Listeria monocytogenes

http: / / WWW. textbookofbacteriology. net/Listeria.html

http: / / WWW, ambientesaude.pt/ contents/html/File/ Listeria%20monocyto

genes.pdf

http./ /kidshealth. org/parent/ infections/bacterial viral/listeria.html

http://www.esb.ucp.pt/twt/listeriose/ MyFiles/ MyAutoSiteFiles/ Destasq
ues115229895 /David/Inciencia Listeria Food Microbiology.pdf

http: / / WWW, segurancalimentar. com/ conteudos.php?id=245 ‘

1 1- - - - -



http://pt.wikipedia.org/wiki/Listeria_monocytogenes
http://www.textbookofbacteriology.net/Listeria.html
http://www.ambientesaude.pt/contents/html/File/Listeria monocytogenes.pdf
http://www.ambientesaude.pt/contents/html/File/Listeria monocytogenes.pdf
http://kidshealth.org/parent/infections/bacterial_viral/listeria.html
http://www.esb.ucp.pt/twt/listeriose/MyFiles/MyAutoSiteFiles/Destasques115229895/David/Inciencia_Listeria_Food_Microbiology.pdf
http://www.esb.ucp.pt/twt/listeriose/MyFiles/MyAutoSiteFiles/Destasques115229895/David/Inciencia_Listeria_Food_Microbiology.pdf
http://www.segurancalimentar.com/conteudos.php?id=245

AVALIAGCAQ

A avaliagao por grupo vai incidir sobre:

- Capacidade critica do grupo na analise da informacao
disponibilizada;

- Argumentagao na apresentagao dos trabalhos;

- Criatividade e inovacao;

- Apresentagao e conteudos.

A avaliagdo por pessoa vai incidir sobre:
- Presencga e argumentagao;
- Apresentagao e conteudos;

- Dinamica.




CONCLUSAOQ

Este Webquest visa apoiar a aquisi¢ao de conhecimentos, num registo tutorial,
sendo que o professor auxilia e esclarece possiveis dtividas mas o trabalho é

realizado pelos alunos.

Infelizmente os microrganismos responsaveis pela deterioragao da carne estao a
conquistar cada vez mais espago na nossa sociedade, uma vez que na ultima
decada 75% das doengas que apareceram provém da ingestio de carne nao

pr(’)pria para consumo.

Muitos sao os factores que contribuem para esta realidade. E ¢é necessario

tomar consciéncia, para num futuro reduzirmos cada vez mais esses riscos.

(#] [« ] [«




http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.cachorroverde.blogger.com.br/bacteria4.jpg&imgrefurl=http://www.cachorroverde.com.br/%3Fcat%3D69&usg=__ JloVdUXQoeYIJxgz5gEGnB2tZRs=&h=225&w=300&
sz=75&hl=pt-PT&start=31&um=1&tbnid=kunYGIMnzTQF4M:&tbnh=87&tbnw=116&prev=/images%3Fq%3Dmicrorganismos%2Bda%2Bcarne%26ndsp%3D18%26h1%3Dpt-PT%26client % 3Dfirefox-

i@"éﬁnﬁﬁ .mozilla: Bt -PT:official %26sa%3DN%26start%3D18%26um %3D1
_

I
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Ao longo dos dultimos anos surgiram novas doengas devido a presenga de

microrganismos relacionados com a deterioragao da carne entre outros alimentos.

Para controlar a existéncia destes seres invisiveis na nossa vida ¢ fundamental
conhecer as suas caracteristicas. Para isso € necessario pesquisar seis aspectos

essenciais destes microrganismos:

1. Classificagdo cientifica. (Dominio, Filo, Classe, Ordem, Familia e Género)
2. Que caracteristicas apresentam quanto a forma? (imagens)

3. Como se transmitem ao consumidor?

4. Que sintomas causam no consumidor?

5. Ha algum tipo de tratamento? Quais?

6. Existe alguma maneira de prevenir a contaminagao das carnes?

[#] [« D] [« ]




Tarefa

A tarefa sera realizada em grupos de dois elementos.

Para conseguir responder as perguntas do trabalho proposto devera fazer
uma pesquisa nos links dos recursos sugeridos e construir uma apresentagao

em Power Point, que auxiliara a exposi¢ao oral da pesquisa que realizou.

O trabalho final devera (texto, imagens e animag6es) ainda ser publicado na

plataforma moodle na disciplina de Microbiologia Alimentar.




IPROCESSO

(0] . . .
1°. Acede aos links dlspom'vels no separador recursos.

2°. Recolhe as informag¢des que consideras uteis e que reforcem os teus

argumentos .

3°. Discute essa informagdo com o teu colega de grupo, uma vez que
independentemente da origem ¢ fundamental analisar a informagao e

verificar se é coerente.

4°.  Por cada pergunta apresentada sera solicitado um (e somente um)

diapositivo.

5°. Todas as imagens utilizadas deverao apresentar legenda.

(#] [« ] [«




IRECURSOS

http: / /www.fontedosaber.com/ biologia/ doencas—infectos—contagiosas—dos—

animais-domesticos---brucella. html

http://emedicine.medscape.com/article/213430-overview

http:// pt.wikipedia.org/ wiki/Brucella

http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Brucella

https:/ /bdigital.ufp.pt/ dspace/handle/10284/995

http ./ / WWWw.azores global .com/ canais/noticias/imprimir. php?id: 5765 ‘
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http://www.fontedosaber.com/biologia/doencas-infectos-contagiosas-dos-animais-domesticos---brucella.html
http://emedicine.medscape.com/article/213430-overview
http://emedicine.medscape.com/article/213430-overview
http://emedicine.medscape.com/article/213430-overview
http://pt.wikipedia.org/wiki/Brucella
http://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Brucella
https://bdigital.ufp.pt/dspace/handle/10284/995
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AVALIAGCAQ

A avaliagao por grupo vai incidir sobre:

- Capacidade critica do grupo na analise da informacao
disponibilizada;

- Argumentagao na apresentagao dos trabalhos;

- Criatividade e inovacao;

- Apresentagao e conteudos.

A avaliagdo por pessoa vai incidir sobre:
- Presencga e argumentagao;
- Apresentagao e conteudos;

- Dinamica.




CONCLUSAOQ

Este Webquest visa apoiar a aquisi¢ao de conhecimentos, num registo tutorial,
sendo que o professor auxilia e esclarece possiveis dtividas mas o trabalho é

realizado pelos alunos.

Infelizmente os microrganismos responsaveis pela deterioragao da carne estao a
conquistar cada vez mais espago na nossa sociedade, uma vez que na ultima
decada 75% das doengas que apareceram provém da ingestio de carne nao

pr(’)pria para consumo.

Muitos sao os factores que contribuem para esta realidade. E ¢é necessario

tomar consciéncia, para num futuro reduzirmos cada vez mais esses riscos.
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Ao longo dos dultimos anos surgiram novas doengas devido a presenga de

microrganismos relacionados com a deterioragao da carne entre outros alimentos.

Para controlar a existéncia destes seres invisiveis na nossa vida ¢ fundamental
conhecer as suas caracteristicas. Para isso € necessario pesquisar seis aspectos

essenciais destes microrganismos:

1. Classificagdo cientifica. (Dominio, Filo, Classe, Ordem, Familia e Género)
2. Que caracteristicas apresentam quanto a forma? (imagens)

3. Como se transmitem ao consumidor?

4. Que sintomas causam no consumidor?

5. Ha algum tipo de tratamento? Quais?

6. Existe alguma maneira de prevenir a contaminagao das carnes?

[#] [« D] [« ]




Tarefa

A tarefa sera realizada em grupos de dois elementos.

Para conseguir responder as perguntas do trabalho proposto devera fazer
uma pesquisa nos links dos recursos sugeridos e construir uma apresentagao

em Power Point, que auxiliara a exposi¢ao oral da pesquisa que realizou.

O trabalho final devera (texto, imagens e animag6es) ainda ser publicado na

plataforma moodle na disciplina de Microbiologia Alimentar.




IPROCESSO

(0] . . .
1°. Acede aos links dlspom'vels no separador recursos.

2°. Recolhe as informag¢des que consideras uteis e que reforcem os teus

argumentos .

3°. Discute essa informagdo com o teu colega de grupo, uma vez que
independentemente da origem ¢ fundamental analisar a informagao e

verificar se é coerente.

4°.  Por cada pergunta apresentada sera solicitado um (e somente um)

diapositivo.

5°. Todas as imagens utilizadas deverao apresentar legenda.

(#] [« ] [«




IRECURSOS

http -/ /| WWW. portalimentar. pt/ index, php?option: com content&task=view
&id=82&Itemid=100

http: / / WWW, segurancalimentar. com/ conteudos.php?id: 243

http: // pt.wikipedia.org/ wiki/ Clostridium perfringens

http://www.fda. gov/ Food/ FoodSafety/ Foodborneillness/Foodborneillnes
sFoodbornePathogensNaturalToxins/ BadBugBook/ ucm070483 . htm

http.//www.cve.saude.sp. gov.br/ htm /hidrica/ CLOSTRIDIUM . htm

http / / WWW. quah pt/ mlcroblologla/ clostridium- perfrmgens html ‘



http://www.portalimentar.pt/index.php?option=com_content&task=view&id=82&Itemid=100
http://www.portalimentar.pt/index.php?option=com_content&task=view&id=82&Itemid=100
http://www.segurancalimentar.com/conteudos.php?id=243
http://pt.wikipedia.org/wiki/Clostridium_perfringens
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/Foodborneillness/FoodborneillnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070483.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/Foodborneillness/FoodborneillnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070483.htm
http://www.cve.saude.sp.gov.br/htm/hidrica/CLOSTRIDIUM.htm
http://www.quali.pt/microbiologia/clostridium-perfringens.html
http://www.quali.pt/microbiologia/clostridium-perfringens.html
http://www.quali.pt/microbiologia/clostridium-perfringens.html

AVALIAGCAQ

A avaliagao por grupo vai incidir sobre:

- Capacidade critica do grupo na analise da informacao
disponibilizada;

- Argumentagao na apresentagao dos trabalhos;

- Criatividade e inovacao;

- Apresentagao e conteudos.

A avaliagdo por pessoa vai incidir sobre:
- Presencga e argumentagao;
- Apresentagao e conteudos;

- Dinamica.




CONCLUSAOQ

Este Webquest visa apoiar a aquisi¢ao de conhecimentos, num registo tutorial,
sendo que o professor auxilia e esclarece possiveis dtividas mas o trabalho é

realizado pelos alunos.

Infelizmente os microrganismos responsaveis pela deterioragao da carne estao a
conquistar cada vez mais espago na nossa sociedade, uma vez que na ultima
decada 75% das doengas que apareceram provém da ingestio de carne nao

pr(’)pria para consumo.

Muitos sao os factores que contribuem para esta realidade. E ¢é necessario

tomar consciéncia, para num futuro reduzirmos cada vez mais esses riscos.
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