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2. OBJETIVO GERAL DO CURSO
Formar engenheiros Agronomos que utilizem conceitos e principios ecoldgicos, visando o
planejamento, a construgdo e o manejo de agroecossistemas ambientalmente sustentaveis,
economicamente vidveis e socioculturalmente aceitavel com sdélidos conhecimentos técnico-
cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Principios gerais de toxicologia de alimentos e ragdes; Agentes toxicos naturalmente presentes nos
alimentos e nas ragBes; Agentes toxicos contaminantes diretos dos alimentos e das racgdes;
Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e das ragdes.

4. OBJETIVOS

4.1. GERAL
Proporcionar aos discentes uma visdo abrangente e critica acerca dos aspectos toxicoldgicos dos
alimentos e das ragoes.

4.2. ESPECIFICOS

a) Desenvolver a capacidade de observar, inferir, formular hipoteses, fazer predicdes e
julgamentos criticos a partir de anélise de dados coletados na literatura;

b) Identificar e analisar os elementos que envolvem a intoxicagado;

c) Desenvolver uma visao critica do contexto agropecuario;



5. CRONOGRAMA E CONTEUDO PROGRAMATICO
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Conteudo
Apresentagao da disciplina. Procedimentos metodolégicos e avaliagao da
aprendizagem. Divisdo dos grupos e distribuicdo dos seminarios.
Bibliografia basica e complementar.
Principios gerais de toxicologia de alimentos e ragbes: Espectro dos
efeitos toxicos; caracteristicas de exposicdo animal; disposicdo cinética
dos agentes toxicos; indice de toxidade em toxicologia de alimentos e
ragoes.
Agentes todxicos naturalmente presentes em alimentos e racdes:
introdugéao; glicosideos cianogénicos; glicosinolatos; glicoalcaldides.
Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos e ra¢ées: oxalatos:
nitratos; agentes produtores de flatuléncia.
Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos e ragdes:
carcinégenos quimicos de ocorréncia natural.
Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos e ragées:
carcinégenos quimicos de ocorréncia natural.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e ragées: Introducéo;
micotoxinas e micotoxicoses.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e ragdes:
Toxinfecgbes e toxintoxicagdes alimentarias.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e racdes: Aditivos
intencionais.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e ragdes: Aditivos
intencionais.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e ragdes:
Nitrosaminas, nitrosamidas (nitrocarbamatos e nitrosouréias), nitrito e
nitrato.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e racées: metais
toxicos.
Agentes tdxicos contaminantes indiretos de alimentos e racées:
Introducéo; antibioticos.
Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e ragoes:
Introducao; promotores de crescimento animal.
Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e ragées:
praguicidas.
Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e racées:
praguicidas.
Agentes tdxicos contaminantes indiretos de alimentos e racdes: migrantes
de embalagens plasticas de alimentos.
RECUPERAGAO

6. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Exposicao oral (com e sem recursos audio-visuais); Apresentacdo se seminarios.



-8

7. AVALIAGAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

Os discentes serao divididos em grupos, sendo que cada grupo apresentara 2 seminarios
referentes ao contetido ministrado. Para a avaliagdo dos seminarios sera levado em conta
0 dominio dos alunos sobre o assunto, a postura durante a apresentacao, a correta
utilizagéo dos recursos audio visuais, a abordagem correta do contetdo, a capacidade de
estabelecer correlagées, a criatividade na exposi¢ao do contetdo e a clareza das idéias.
Apos cada apresentacdo sera estabelecida uma discussé&o sobre o assunto abordado,
sendo os alunos avaliados quanto & participagdo na mesma. Ao final de cada aula sera
aplicada uma avaliagao rapida, sendo 75% das notas obtidas utilizadas para compor a
nota parcial.

NOTA PARCIAL = (Nota Parcial 1 + Nota Parcial 2)/2

Sendo: Nota Parcial 1 = Nota obtida nas avaliagdes rapidas x 0,6 + nota participacéo nas
discussées x 0,4
Nota Parcial 2 = Média das notas obtidas nas apresentagdes dos seminarios

7.1 RECUPERAGAO: NOVAS OPORTUNIDADES DE APRENDIZAGEM E AVALIACAO
Nota parcial 1 ou2 < 6,0 = RECUPERAGAO para aquela nota parcial < 6,0

Para aqueles que realizarem a recuperacao, a Nota Parcial Final sera calculada da
seguinte maneira:

Nota Parcial Final = (Nota Parcial < 6,0 + Nota obtida na Recuperacéo) / 2

8. REFERENCIAS

8.1 BASICA

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A ; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. 3°
ed. Sao Paulo: Atheneu. 1996, 696p.

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela. 2000,
296p.

8.2 COMPLEMENTAR
LARINI, L. Toxicologia dos
SUCUSSEL, V. M.

praguicidas. Sao Paulo: Manole. 2008, 230p.
Atualidades em micotoxinas e armazenagem de graos.
84p.
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