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EMENTA

Historico. Conceitos gerais de toxicologia (Toxicologia, agente toxico, droga, farmacos, veneno, xenobiético,
intoxicacdo, toxicidade e risco). Classificagcdo da toxicologia e areas de atuacdo. 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 toxicos.
Interacdo entre embalagens e alimentos. Métodos cromatograficos utilizados em analise de micotoxinas.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente elementos conceituais e tedéricos sobre toxicologia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
O contelido e as atividades seréo distribuidos em 18 aulas simples e 18 aulas geminadas, totalizando 54 horas-aula no
semestre letivo. Atividades didaticas lancadas via portal didatico poderdo ser utilizadas para cumprimento do conteddo
programatico, em fun¢@o do nimero de feriados ao longo do semestre e que coincidem com as datas das aulas.

Data| Aula

Apresentacdo da disciplina: carga horaria te6rica e pratica, ementa, objetivos, conteldo
03/03 le 2 | programatico, metodologia e recursos auxiliares, avaliacdes - datas e valores, bibliografia basica e
complementar. Introducdo a toxicologia de alimentos.

05/03 3 Histdrico e conceitos gerais de toxicologia de alimentos.

10/03 4e5 | Continuacdo da aula anterior. Classificagdo da toxicologia e areas de atuagéo.
12/03 6 Classificacdo da toxicologia e areas de atuag&o (continuagao).

17/03 7 e 8 | Toxicologia de alimentos e efeitos (Toxicodinamica).

19/03 9 Toxicologia de alimentos e efeitos (Toxicocinética).

24/03 | 10 e 11| Mutagénese e carcinogénese.

26/03 12 Toxinas naturais em alimentos de origem animal.

31/03 | 13 e 14| Toxinas naturais em alimentos de origem vegetal.

02/04 15 Toxinas naturais em alimentos de origem vegetal.

04/04 - Primeira prova.

07/04 | 16 e 17| Toxinas naturais em alimentos de origem vegetal.

08/04 18 Atividade didatica langada via portal didatico, em fung¢éo do feriado no dia 09/04/2020. Micotoxinas.
14/04 | 19 e 20| Micotoxinas.

16/04 21 Micotoxinas.

23/04 22 Micotoxinas.

28/04 | 23 e 24| Micotoxinas.

30/04 25 Micotoxinas. Primeiro estudo dirigido.

05/05 | 26 e 27| Toxinas de origem bacteriana.

07/05 28 Toxinas de origem bacteriana.

09/05 - Segunda prova.

12/05 | 29 e 30| Toxinas de origem bacteriana.

14/05 31 Pesticidas e residuos toxicos.

19/05 | 32 e 33| Pesticidas e residuos tdxicos.

21/05 34 Pesticidas e residuos tdxicos.

26/05 | 35e 36| Pesticidas e residuos toxicos.

28/05 37 Metais pesados e contaminantes quimicos.

02/06 | 38 e 39| Metais pesados e contaminantes quimicos. Segundo estudo dirigido.
04/06 40 Metais pesados e contaminantes quimicos.

06/06 - Terceira prova.




09/06 | 41 e 42| Toxicantes formados durante o processamento de alimentos.

10/06 43 Toxicantes formados durante o processamento de alimentos. Atividade didatica a ser langada vial
portal didatico, em funcao do feriado no dia 11/06/2020.
16/06 | 44 e 45| Aditivos alimentares.

18/06 46 Aditivos alimentares.
23/06 | 47 e 48| Aditivos alimentares. Interagdo entre alimentos e embalagens.

25/06 49 Interacdo entre alimentos e embalagens.
30/06 | 50 e 51| Interagdo entre alimentos e embalagens.
02/07 52 Atualidades em toxicologia de Alimentos.
07/07 | 53 e 54| Apresentagdo de seminario.

09/07 - Quarta prova.

10/07 - Prova substitutiva.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas tedricas, dialogadas em acordo com o contetdo programado, com apresentacdes de Seminario,

listas de exercicios, atividades didaticas.
Atendimento extraclasse: Nas tercas-feiras, quartas-feiras e quintas-feiras no horario de 16h:00 as 17h:00 havera
atendimento quanto ao contetdo ministrado em aulas tedricas. O atendimento sera realizado na sala do professor, do
prédio Principal do campus, 3° andar.
Da Revisdo de Avaliagdo e de Nota Final: o discente deve proceder conforme, Art. 17 e seus paragrafos e incisos, da
RESOLUCAO N° 012, de 4 de abril de 2018, para solicitar a revisdo de avaliago e de nota final.

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIACOES: Serdo realizadas 4 (quatro) avaliagdes (12, 22, 32 e 42 provas) com peso unitario de (20) pontos, 1
(uma) avaliagdo de seminario com peso unitario de (10) pontos e 2 (dois) estudos dirigidos com peso unitario de 5
(cinco) pontos. As provas terdo inicio as 09h00. Na data de 09/07/2020, a prova iniciar-se-a as 08h00.

AVALIACAO SUBSTITUTIVA — Avaliacdo substitutiva versara sobre todo contelido tedrico, inclusive seminario
apresentado. A avaliagdo substitutiva tem o valor de 20 (vinte) pontos. Para fazer a avaliagdo substitutiva, o discente
deve ter no minimo 75% de frequéncia na disciplina. A nota obtida na avaliacdo substitutiva podera ser utilizada paral
substituir a menor nota de uma das provas (12, 22, 32 ou 4%). A nota obtida na avaliagéo substitutiva ndo sera utilizadal
para substituir a avaliagdo do seminario e/ou dos estudos dirigidos.

Da segunda chamada de avaliag&o — sera realizada conforme incisos e paragrafos do Art. 18, da
RESOLUCAO/CONEP/UFSJ N° 012, de 4 de abril de 2018.
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