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EMENTA: Histérico. Conceitos gerais de toxicologia (Toxicologia, agente toxico, droga, farmacos,
veneno, xenobidtico, intoxicagdo, toxicidade e risco). Classificacdo da toxicologia e &reas de atuagéo.
Toxicologia de alimentos e efeitos. Toxinas naturais em alimentos de origem animal, vegetal,
micotoxinas e toxinas de origem bacteriana. Pesticidas e residuos téxicos gerados durante o
processamento de alimentos. Mutagénese e carcinogénese. Metais téxicos. Interacdo entre
embalagens e alimentos. Métodos cromatogréficos utilizados em analise de micotoxinas.

OBJETIVOS:
Fornecer ao discente elementos conceituais e teoricos sobre toxicologia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

O contetdo e as atividades serdo distribuidos em 12 semanas com 39,5 h de atividades assincronas,
14,5 h de atividades sincronas, incluindo tempo para realizar as 2 provas (2 Provas) e seminario, com
carga horéria de 4,5 horas-aula por semana, totalizando 54 horas-aula no Periodo Remoto Emergencial,
de acordo com o cronograma abaixo:

Carga

Semana Data Conteldo e Atividades Assincronas e Sincronas Horaria

Apresentacéo da disciplina: carga horaria tesrica e pratica, ementa, objetivos,
conteudo programdtico, metodologia e recursos auxiliares, avaliagbes - datas
e valores, bibliografia basica e complementar. Apresenta¢gdo dos temas de
1 26/01/21 | seminarios. Introducgéo a toxicologia de alimentos, histdrico, conceitos gerais 4,5
de toxicologia de alimentos, classificagcdo da toxicologia e areas de atuagao.
Atividade sincrona as 10h (1,5h).

Atividade 1 (A1) lancada via Portal Didatico. Atividade assincrona (*F). (3h).

Revisdo e resolugdo da atividade Al. Atividade sincrona as 10h.
2 02/02/21 | Toxicodinamica. Atividade sincrona as 10h30. (1,5h). 4,5

Atividade 2 (A2) langada via Portal Didatico. Atividade assincrona (*F). (3h)

Revisdo e resolucdo da atividade A2. Toxicocinética. Atividade sincrona as
3 09//02/21 | 10h. (1.5h). 45
Atividade 3 (A3) langada via Portal Didatico. Atividade assincrona (*F). (3h).

Revisao e resolucéo da atividade 3. Mutagénese e carcinogénese. Atividade
4 18/02/21 | sincrona as 10h. (1,5h). 45
Atividade 4 (A4) lancada via Portal Didatico. Atividade assincrona (*F). (3h).

Revisdo e resolugdo da atividade 4 (A4). Toxinas naturais em alimentos de

origem animal e vegetal. Atividade sincrona as 10h. (1,5h).
5 23/02/21 — — - 45
Atividade 5 (A5) langada no Portal Didatico, referente ao contelddo

ministrado. Atividade assincrona (*F). (3h).

Revisdo e resolucdo da atividade 5. Primeira prova 1 (P1, *F). Atividade

sincrona as 10h. (2).
4,5
6 02/03/21 Atividade 6 (A6) lancada via Portal Didatico sobre toxinas bacterianas em

alimentos. Atividade assincrona (*F). (2,5h)

Revisdo e resolugdo da atividade 6. Substancias téxicas naturais nos 4,5

7 09/03/21 alimentos de origem vegetal. (1,5h).




Atividade 7 (A7) lancada no Portal Didatico. Atividade assincrona (*F). (3h).

Reviséo e resolucdo da atividade 7. Processamento de alimentos e formagéo

de substancias toxicas. Atividade sincrona as 10h. (1h).
8 16/03/21 o . il (th) - 4,5
Atividade 8 langada via Portal Didatico sobre o tema da aula. Atividade

assincrona (*F). (3,5h).

Revisdo e resolucdo da atividade 8. Micotoxinas: definicdo e principais
micotoxinas que atingem matérias-primas, alimentos e bebidas. Atividade
9 23/03/21 | sincrona as 10h. (1,5h). 45
Atividade 9 langada via Portal Didatico sobre o tema da aula. Atividade
assincrona (*F). (3h).

Revisdo e resolucédo da atividade 9. Agrotdxicos: defini¢des, classificagdo e
fatores que afetam a presenca e andlise de agrotdxicos em matérias-primas,
10 30/03/21 | alimentos e bebidas. Atividade sincrona as 10h. (1,5h). 45

Atividade 10 (A10) langada via Portal Didatico sobre o tema da aula.
Atividade assincrona (*F). (3h).

Reviséo e resolucdo da atividade 10. Metais e contaminantes quimicos em
matérias-primas, alimentos e bebidas. Atividade sincrona as 10h. (1,5h).

4
1 06/04/21 Atividade 11 (A1l) lancada via Portal Didéatico. Atividade assincrona (*F). o
(3h).
Reviséo e resolugdo da atividade 11. Segunda Prova (P2, *F). Atividade
13/04/21 sincrona (2h).
12 15/04/21 Seminario a ser apresentado, conforme temas apresentados anteriormente. 4,5

Atividade sincrona (*F). (2,5h).

16/04/21 | Prova substitutiva (*F). Atividade sincrona as 10h. (2h).

e *F —significa atividade valida como frequéncia para a CH da semana;

e As atividades sincronas nédo serdo gravadas e as atividades a serem lancadas no Portal Dida-
tico estarao disponiveis na data, conforme plano de ensino e estardo disponiveis até o dia da
prova,;

e As resolucdes das atividades lancadas no Portal Didatico devem ser entregues via Portal Dida-
tico, individualmente, em até 7 dias, apds o lancamento, em arquivo Word, contendo as per-
guntas e respostas, bem como nome completo do discente e nimero de matricula;

e O horario de atendimento aos discentes, sera na quinta-feira, das 13h:30 as 16h30 e deve
ser solicitado pelo discente (via e-mail: was@ufsj.edu.br), com pelo menos 12 horas de ante-
cedéncia. O atendimento sera realizado pela Plataforma Google Meet ou equivalente.

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES: A disciplina sera ministrada com atividades assincronas
(textos, exercicios) disponibilizadas no Portal Didatico (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e atividades
sincronas, em que serd utilizado a plataforma/aplicativo Google Meet ou equivalente. Além disso,
artigos/textos técnico-cientificos serdo disponibilizados como materiais para complementar os estudos no
Portal Didatico, bem como auxiliar nas atividades previstas.

AVALIACOES: O controle da frequéncia sera realizado, conforme Resolugdo N° 007 de 03 de
agosto de 2020 do CONEP: “Art. 11. O registro da frequéncia do discente se dara por meio do
cumprimento das atividades propostas, e ndo pela presenc¢a durante as atividades sincronas, sendo que
o discente que ndo concluir 75% das atividades propostas sera reprovado por infrequéncia”. Assim, as 11
(onze) atividades propostas (Al a All), provas e apresentacdo de seminario identificadas por *F seréo
utilizadas e o discente sera aprovado por frequéncia, desde que cumpra pelo menos 9 (nove) atividades.

AVALIACOES:

e Somatorio das notas das provas 1 (NP1) e 2 (NP2), com notas de 0 a 22, totalizando 44 pontos
da nota final;

o Cada atividade (A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10 e All) tem o valor de 4 pontos, 0 que
pode corresponder (100% de acertos) a 44 pontos da nota final;

e Avaliacdo da Apresentacéo de seminario (NS): 12 pontos.
E a NOTA FINAL na disciplina sera calculada conforme a seguir:

NOTA FINAL = (S(NP1 + NP2) + S(A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, All) + NS)/10



mailto:was@ufsj.edu.br

O aluno sera aprovado desde que obtenha nota final igual ou superior a 6,0 (seis) pontos. A prova
substitutiva sera aplicada aos discentes que nao atingirem nota 6 (ao final) e que ndo tenham sido
reprovados por infrequéncia. O conteldo da prova substitutiva sera todo o ministrado ao longo do
semestre, incluindo atividades sincronas e assincronas.
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