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2. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar engenheiros Agronomos que utilizem conceitos e principios ecoldgicos, visando o
planejamento, a construcdo e 0 manejo de agroecossistemas ambientalmente
sustentaveis, economicamente viaveis e socioculturalmente aceitavel com soélidos
conhecimentos técnico-cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Principios gerais de toxicologia de alimentos e racfes; Agentes toxicos naturalmente
presentes nos alimentos e nas racfes; Agentes toxicos contaminantes diretos dos
alimentos e das ragfes; Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e das
racoes.

4. OBJETIVOS

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

4.2. ESPECIFICOS

a) Desenvolver a capacidade de observar, inferir, formular hipdteses, fazer predi¢des e julgamentos
criticos a partir de analise de dados coletados na literatura;

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

c) Desenvolver uma visdo critica do contexto agropecuario;



5. CRONOGRAMA E CONTEUDO PROGRAMATICO

Encontro Conteudo

1 Apresentacdo da disciplina. Procedimentos metodolégicos e avaliagdo da
aprendizagem. Divisdo dos grupos e distribuicdo dos seminarios.
Bibliografia basica e complementar.

2 Principios gerais de toxicologia de alimentos e ragfes: Espectro dos
efeitos tOxicos; caracteristicas de exposicdo animal; disposicdo cinética
dos agentes téxicos; indice de toxidade em toxicologia de alimentos e
racoes.

3 Agentes téxicos naturalmente presentes em alimentos e racoes:
introducéo; glicosideos cianogénicos; glicosinolatos; glicoalcaldides.

4 Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos e racdes: oxalatos;
nitratos; agentes produtores de flatuléncia.

5 Agentes téxicos naturalmente presentes em alimentos e racoes:
carcindégenos quimicos de ocorréncia natural.

6 Agentes téxicos naturalmente presentes em alimentos e racoes:
carcindégenos quimicos de ocorréncia natural.

7 Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e ra¢fes: Introducao;
micotoxinas e micotoxicoses.

8 Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e racgdes:
Toxinfeccdes e toxintoxicagdes alimentarias.

9 Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e racdes: Aditivos
intencionais.

10 Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e racfes: Aditivos
intencionais.

11 Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos e rac0es:
Nitrosaminas, nitrosamidas (nitrocarbamatos e nitrosouréias), nitrito e
nitrato.

12 Agentes tdxicos contaminantes diretos de alimentos e racdes: metais
toxicos.

13 Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e ragdes:
Introducdao; antibidticos.

14 Agentes tdxicos contaminantes indiretos de alimentos e racées:
Introducao; promotores de crescimento animal.

15 Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos e ragdes:
praguicidas.

16 Agentes tdxicos contaminantes indiretos de alimentos e ragdes:
praguicidas.

17 Agentes tdxicos contaminantes indiretos de alimentos e ra¢cfes: migrantes
de embalagens plasticas de alimentos.

18 RECUPERACAO

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



1. AVALIAC}AO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

Os discentes serao divididos em grupos, sendo que cada grupo apresentara 2 seminarios
referentes ao contetdo ministrado. Para a avaliacdo dos seminarios sera levado em conta
o dominio dos alunos sobre o assunto, a postura durante a apresentacdo, a correta
utilizacéo dos recursos audio visuais, a abordagem correta do contetdo, a capacidade de
estabelecer correlacdes, a criatividade na exposicdo do contetdo e a clareza das idéias.
Apés cada apresentacdo serd estabelecida uma discussdo sobre o assunto abordado,
sendo os alunos avaliados quanto a participacdo na mesma. Ao final de cada aula sera
aplicada uma avaliacdo 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 avaliacdes rapidas x 0,6 + nota participacao nas
discussodes x 0,4
Nota Parcial 2 = Média das notas obtidas nas apresentacdes dos seminarios

7.1 RECUPERACAO: NOVAS OPORTUNIDADES DE APRENDIZAGEM E AVALIACAO
Nota Parcial < 6,0 = RECUPERACAO

Para aqueles que realizarem a recuperacdo, a nota parcial sera calculada da seguinte
maneira:

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