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Plano  de  Ensino  elaborado  em  caráter  excepcional  para  substituição  das  aulas 
presenciais por atividades pedagógicas não presenciais, enquanto perdurar a pandemia 
do  novo  coronavírus  –  COVID-19,  em  observância  à  Resolução  Normativa 
n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA: 

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA
NO DE HORAS-AULA 

SEMANAIS TOTAL DE HORAS-
AULA SEMESTRAIS

TEÓRICAS PRÁTICAS

CAL5410
Análise de Substâncias 
Tóxicas e Outros 
Contaminantes Alimentares

07503 3 1 72 h/a

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORÁRIOS DAS AULAS
1. Profa Dra. Silvani Verruck (silvani.verruck@ufsc.br) 
Horário de atendimento ao aluno: Quarta-feira 15:00hr às 
17:00hr na sala virtual da disciplina no moodle

Terça-feira: 8:20h às 11:50h
2. Profa. Dra. Mayara Schulz (schulzmay@gmail.com) 
Horário de atendimento ao aluno: Terça-feira 14h00 às 16h00, na 
sala virtual da disciplina no Moodle

IV. PRÉ-REQUISITO(S)
CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA

CAL5506 Análise Química dos Alimentos

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA É OFERECIDA
Curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA
Substâncias  tóxicas  naturais:  Micotoxinas:  aflatoxinas,  ocratoxinas,  zearalenona,  esterigmatocistina, 
toxinas do ergot,  citrinina, tricotecenos. Ficotoxinas. Outras toxinas. Substâncias tóxicas sintéticas: 
Agrotóxicos, metais pesados, aditivos como contaminantes alimentares. Contaminantes em produtos de 
origem animal: antibióticos, hormônios e outros. Metodologia de análise.

VII. OBJETIVOS
GERAL: Oferecer  ao  aluno  os  conhecimentos  necessários  para  realizar  análise  qualitativa  e, 
principalmente, quantitativa de substâncias tóxicas, resíduos e contaminantes químicos de importância 
encontrados em alimentos in natura e processados.

ESPECÍFICOS: 
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de substâncias tóxicas em alimentos; 
- Conhecer a fundamentação básica sobre ficotoxinas; 
- Informar sobre a legislação aplicada às ficotoxinas;
- Capacitar o aluno para a realização de análises de ficotoxinas em alimentos; 
- Capacitar o aluno para o tratamento de dados de análises de ficotoxinas em alimentos;
- Informar sobre os princípios básicos da cinanotoxina e do tremetol;
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-  Conhecer  a  fundamentação  básica  sobre  substâncias  tóxicas  presentes  em cogumelos  e  plantas 
terrestres; 
-  Informar  sobre  a  legislação  aplicada  às  substâncias  tóxicas  presentes  em  cogumelos  e  plantas 
terrestres;
- Compreender conceitos e técnicas de análise de substâncias tóxicas presentes em cogumelos e plantas 
terrestres;
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de micotoxinas em alimentos; 
- Informar sobre a legislação aplicada às micotoxinas;
-  Conhecer  a  fundamentação  teórica  básica  sobre  aflatoxinas,  ocratoxina,  zearalenona, 
esterigmatocistina, toxinas do ergot, citrinina, etricotecenos; 
- Capacitar o aluno para a realização de análises de micotoxinas em alimentos;
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de substâncias tóxicas sintéticas em alimentos; 
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre resíduos e contaminantes químicos de alimentos; 
- Informar sobre a legislação aplicada aos resíduos e contaminantes químicos de alimentos; 
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre resíduos e contaminantes químicos em produtos de 
origem animal; 
- Capacitar o aluno para a realização de análise de antibióticos em alimentos;
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre metais pesados em alimentos; 
- Informar sobre a legislação aplicada aos metais pesados em alimentos;
- Capacitar o aluno para a realização de análise de metais pesados em alimentos; 
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre resíduos de agrotóxicos em alimentos; 
- Informar a legislação aplicada aos resíduos de agrotóxicos em alimentos;
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de agrotóxicos em alimentos;
- Conhecer a fundamentação teórica básica sobre aditivos químicos como resíduos ou contaminantes 
em alimentos; 
- Informar a legislação aplicada aos aditivos químicos como resíduos ou contaminantes em alimentos;
- Introduzir conceitos e técnicas de análise de aditivos químicos como resíduos ou contaminantes em 
alimentos.

VIII. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO
1. PROGRAMA TEÓRICO:

Tópico 1: Substâncias Tóxicas Naturais 
1. Ficotoxinas 
- Introdução às substâncias tóxicas naturais 
- Legislação 
- Toxina paralítica de mariscos 
- Toxina neurotóxica de mariscos 
- Toxina diarreica de mariscos 
- Toxina Amnésica de Marisco 
- Toxinas azaspiracidas de mariscos 
- Intoxicação por Ciguatera 
- Intoxicação por Tetrodotoxina 
- Toxina escombroide 
- Noções sobre análises para a determinação de ficotoxinas

2. Fitotoxinas 
- Glicosídeos Cianogênicos 
- Furocumarinas 
- Lectinas 
- Glicoalcaloides 
- Alcaloides de pirrolizidina 
- Ácido oxálico 
- Fitatos 

3. Micotoxinas 
- Principais Micotoxinas 
- Fatores que favorecem o Desenvolvimento de Fungos e Produção de Micotoxinas 
- Fungos Produtores 
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- Estocagem de Alimentos 
- Legislação Nacional e Internacional 
-  Fatores  que  favorecem  a  produção,  fungos  produtores,  alimentos  passíveis  de  contaminação  e 
metodologia  de  análise  para:  Aflatoxinas,  Ocratoxina,  Zearalenona,  Esterigmatocistina,  Toxinas  do 
Ergot, Citrinina, Tricotecenos. 

Tópico 2: Substâncias tóxicas produzidas no processamento de alimentos.
4. Substâncias produzidas durante o processamento
- Acrilamida 
- Furanos
- Benzeno
- Carbamato de etila
- Aminas heterocíclicas
- Hidrocarbonetos policíclicos aromáticos
- 3-Monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD)
- Nitrosaminas 

5. Migrantes de embalagem

Tópico 3: Resíduos e contaminantes químicos de alimentos 

6. Resíduos e contaminantes em Produtos de Origem Animal 
- Plano Nacional de Controle de Resíduos e Contaminantes—PNCRC
- Resíduos de medicamentos 
- Promotores de crescimento

7. Metais pesados 
- Principais Metais Pesados 
- Migrantes de embalagens
- Legislação e Limite Máximo Permitido 

8. Aditivos como contaminantes 
- Principais aditivos 
- Legislação 
- Programa Nacional de Monitoramento de Aditivos e Contaminantes em Alimentos—PROMAC

9. Agrotóxicos 
- Tipos 
- Classificação: Inseticidas, Herbicidas, Fungicidas e Molusquicidas 
- Grupos: Organoclorados, Organofosforados e Outros 
- Legislação 
- Programa de Análise de Resíduos de Agrotóxicos em Alimentos (PARA) 
- O Uso de Agrotóxicos no Brasil e Situação Internacional 

2. PROGRAMA DE DEMONSTRAÇÕES PRÁTICAS UTILIZANDO CONTEÚDO DIGITAL: 
- Analise de ficotoxinas por HPLC e análise de dados
- Análise de aflatoxinas, multi-toxinas, patulina, fumonisinas, ETU (por TLC e HPLC)
- Análise de Cádmio, Chumbo, Arsênio e Mercúrio por Espectrometria de Absorção Atômica, por Chama 
ou por Atomização Eletrotérmica
- Análise de agrotóxicos em alimentos vegetais
- Análise de resíduos de aditivos químicos em alimentos.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

A metodologia de ensino será dividida entre aulas teóricas síncronas e assíncronas, bem como em aulas 
práticas assíncronas. As aulas práticas serão realizadas com o auxílio de ferramentas remotas e os 

Página 3 de 19



alunos receberão os dados para tratamento e escrita de relatório. 

Aulas  teóricas: serão  divididas,  sempre  que  possível,  em  aulas  síncronas  e/ou  assíncronas.  As 
atividades  síncronas  se  darão  dentro  do  cronograma  da  disciplina  através  de  encontro  virtual  via 
videoconferência,  preferencialmente  dentro  da  plataforma  Moodle  ou,  se  necessário,  em  outra 
plataforma a ser disponibilizada pelo professor. Nos encontros síncronos, a professora apresentará o 
conteúdo  por  meio  de  aula  expositiva  dialogada.  As  atividades  assíncronas  poderão  consistir  em 
videoaulas gravadas, vídeos complementares, leitura de material complementar em pdf, participação em 
fóruns, e resolução de exercícios de fixação na plataforma moodle.

Demonstrações  práticas: serão  realizadas  atividades  demonstrativas  utilizando  conteúdos  digitais, 
relacionadas aos temas: Análise de ficotoxinas por HPLC e análise de dados; Análise de aflatoxinas, 
multi-toxinas, patulina, fumonisinas, ETU por TLC e HPLC; Análise de Cádmio, Chumbo, Arsênio e 
Mercúrio por Espectrometria de Absorção Atômica, por Chama ou por Atomização Eletrotérmica; Análise 
de agrotóxicos em alimentos vegetais; e Análise de resíduos de aditivos químicos em alimentos.

Orientações gerais:
a) Espera-se dos(as) discentes condutas adequadas ao contexto acadêmico. Atos que sejam contra: a 
integridade física e moral da pessoa; o patrimônio ético, científico, cultural, material e, inclusive o de 
informática;  e  o  exercício  das  funções  pedagógicas,  científicas  e  administrativas,  poderão  acarretar 
abertura de processo disciplinar discente, nos termos da Resolução nº 017/CUn/97, que prevê como 
penalidades possíveis a advertência, a repreensão, a suspensão e a eliminação (desligamento da UFSC). 
b) Devem ser observados os direitos de imagem tanto de docentes, quanto de discentes, sendo vedado 
disponibilizar, por quaisquer meios digitais ou físicos, os dados, a imagem e a voz de colegas e do(a) 
professor(a),  sem autorização específica  para  a  finalidade pretendida e/ou para  qualquer  finalidade 
estranha à atividade de ensino, sob pena de responder administrativa e judicialmente. 
c) Todos os materiais disponibilizados no ambiente virtual de ensino-aprendizagem são exclusivamente 
para  fins  didáticos,  sendo  vedada  a  sua  utilização  para  qualquer  outra  finalidade,  sob  pena  de 
responder administrativa e judicialmente. 
d)  Somente  poderão  ser  gravadas  pelos  discentes  as  atividades  síncronas  propostas  mediante 
concordância prévia dos docentes e colegas, sob pena de responder administrativa e judicialmente. 
e)  A  gravação  das  aulas  síncronas  pelo(a)  docente  deve  ser  informada  aos  discentes,  devendo  ser 
respeitada a sua liberdade quanto à exposição da imagem e da voz. 
f)  A liberdade de escolha de exposição da imagem e da voz não isenta o(a)  discente de realizar as 
atividades avaliativas originalmente propostas ou alternativas, devidamente especificadas no plano de 
ensino. 
g) Os materiais disponibilizados no ambiente virtual possuem licenças de uso e distribuição específicas, 
a depender de cada situação, sendo vedada a distribuição do material cuja licença não o permita, ou 
sem a autorização prévia dos(as) professores(as) para o material de sua autoria.
OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina Análise de Substâncias Tóxicas e 
Outros Contaminantes Alimentares será para uso exclusivo dos alunos matriculados regularmente na 
disciplina CAL5410 no semestre 2021.1 não sendo permitido divulgação e/ou gravação do material.

X. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO
A nota final da disciplina será calculada de acordo com a seguinte equação:

Média  final  =  Média  das  Avaliações  teóricas  (peso  4)  +  relatório  (peso  2)  + 
seminário/vídeo  (peso  2)  +  média  da  realização  das  atividades  complementares 
assíncronas no Moodle (peso 2)

Avaliações teóricas - Serão realizadas duas avaliações teóricas de forma assíncrona na 
plataforma virtual, cada uma referente aos dos tópicos estudados (vide item VIII – Conteúdo 
Programático). A média das duas avaliações realizadas terá peso 4 no cômputo final da nota.

Relatório – Um (01) relatório referente a um tema selecionado pela Professora Silvani, 
conforme roteiro próprio. O relatório desta atividade terá peso 2 no cômputo final da nota.

Seminário/vídeo – Dois (02) seminários, sendo um deles referente a conteúdo abordado nos 
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Tópicos 4 e 5 (Professora Silvani), e nos Tópicos 8 e 9 (Professora Mayara), avaliados conforme 
roteiro próprio. Os seminários serão feitos em grupo e apresentados online ou na forma de 
vídeo. Os 2 vídeos produzidos pelos alunos para apresentação dos seminários terão peso 2 no 
cômputo final da nota.

Atividades complementares assíncronas –  Média da realização das atividades 
complementares assíncronas postadas no Moodle. A média da realização destas atividades terá 
peso 2 no cômputo final da nota.

Será considerado aprovado o aluno que obtiver média igual ou superior a 6,0 e frequência 
mínima de 75%. A frequência será aferida pela realização e entrega de atividades inseridas no 
Moodle, e participação nos Fóruns e/ou chat.
Os alunos que não realizarem a avaliação deverão proceder de acordo com a legislação vigente 
na UFSC.
 
Considerações Importantes:
De acordo com a Resolução 17/CUn/97 – Capitulo IV – Seção I – Artigo 72 – A nota mínima de 
aprovação em cada disciplina é 6,0 (seis vírgula zero).
De acordo com a Resolução 17/CUn/97 – Capítulo IV – Seção I – Artigo 70 – § 40 – Ao aluno 
que não comparecer às avaliações ou não apresentar trabalhos no prazo estabelecido será 
atribuída nota 0 (zero).
De acordo com a Resolução 17/CUn/97 – Capítulo IV – Seção I – Artigo 74. O aluno, que  por 
motivo de força maior e plenamente justificado, deixar de realizar avaliações previstas no plano 
de ensino, deverá formalizar pedido de avaliação à Chefia do Departamento de Ensino ao qual 
a disciplina pertence, dentro do prazo de 2 (dois) dias úteis.

XI. NOVA AVALIAÇÃO
Conforme estabelece o §2º do Art.70, da Resolução nº 017/CUn/97, o aluno com frequência suficiente (FS) 
e média das notas de avaliações do semestre entre 3,0 (três vírgula zero) e 5,5 (cinco vírgula cinco) terá  
direito a uma nova avaliação teórica (cumulativa) no final do semestre. A nota final será calculada através 
da média aritmética entre a média das notas das avaliações parciais e a nota obtida na nova avaliação.
A nova avaliação versará sobre todo o conteúdo (teórico e prático) ministrado na disciplina.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1)

 “Será Detalhada no Anexo 1”
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1)

Tópico/tema Conteúdos Objetivos de 
aprendizagem

Recursos 
didáticos

Atividades e 
estratégias de 
interação

Avaliação 
e feedback

Tópico 1: Substâncias Tóxicas Naturais

Introdução  à 
disciplina
(4 h/a)

15/06/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

- Apresentação do 
plano de ensino
- Introdução às 
substâncias 
tóxicas 
- Principais termos 
da toxicologia de 
alimentos
-

- Introduzir conceitos 
e técnicas de análise 
de substâncias 
tóxicas em 
alimentos; 

- Texto em PDF
- Videoaula 
disponibilizada 
no Moodle

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas:   não 
será realizada avaliação 
assíncrona.

1. Ficotoxinas 
(6 h/a)

22/06/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa. Dra. Silvani 

- Toxina paralítica 
de mariscos
- Toxina 
neurotóxica de 
mariscos
- Toxina diarreica 
de mariscos 
- Toxina Amnésica 
de Mariscos 
- Toxinas 

- Conhecer a 
fundamentação 
básica sobre 
ficotoxinas; 
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto; e
- Capacitar o aluno 
para a realização de 
análises de 

- Texto em PDF
- Videoaula sobre 
toxinas marinhas
- Vídeos 
complementares 
ao assunto
- Atividades 
complementares 

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas:  a 
avaliação será através da 
realização das atividades 
complementares no moodle, 
sendo que o feedback será 
realizado de forma assíncrono 
automático após a conclusão de 
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Verruck azaspiracidas de 
mariscos 
- Intoxicação por 
Peixe Ciguatera
- Intoxicação por 
Tetrodotoxina
-  Toxina 
escombroide
- Legislação

- Analise de 
ficotoxinas por  
(HPLC) e análise 
de dados

ficotoxinas em 
alimentos.

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 
- Assistir vídeos 
complementares; 
- Realizar as 
atividades 
complementares 
no moodle.

cada atividade complementar. O 
aluno poderá realizar a 
atividade quantas vezes quiser e 
apenas a nota mais alta na 
atividade será computada para 
a nota final.

Prazo para realização das 
atividades assíncronas:  1 
semana após a liberação da 
atividade no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

2. Fitotoxinas
(6 h/a)

29/06/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

-  Glicosídeos 
Cianogênicos 
- Furocumarinas 
- Lectinas 
- Glicoalcaloides 
-  Alcaloides  de 
pirrolizidina 
- Ácido oxálico 
- Fitatos 
- β-tujona
- Hipoglicina 
- Safrol
- Miristicina
- Tomatina 
-  Análise de  
fitotoxinas 

- Conhecer a 
fundamentação 
básica sobre 
substâncias tóxicas 
presentes em 
cogumelos e plantas 
terrestres;
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto; e
- Compreender 
conceitos e técnicas 
de análise de 
substâncias tóxicas 
presentes em 
cogumelos e plantas 
terrestres.

- Texto em PDF
- Videoaula sobre 
análise de 
toxinas presentes 
em cogumelos e 
plantas
- Vídeos 
complementares 
ao assunto
- Atividades 
complementares 

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 
- Assistir vídeos 
complementares; 
- Realizar 
questionário 
online sobre o 
tema 3.

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas:  a 
avaliação será através da 
realização de questionário 
online sobre o conteúdo, sendo 
que o feedback será realizado 
de forma assíncrono automático 
após a conclusão de cada 
tentativa de resolução do 
questionário. O aluno poderá 
realizar as atividades quantas 
vezes quiser e apenas a nota 
mais alta na atividade será 
computada para a nota final.

Prazo para realização das 
atividades assíncronas:  1 
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semana após a liberação da 
atividade no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

3.1 Micotoxinas
(4 h/a)

06/07/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa. Dra. Silvani 
Verruck

- Principais 
Micotoxinas
- Fatores que 
favorecem o 
Desenvolvimento 
de Fungos e 
Produção de 
Micotoxinas
- Fungos 
Produtores
- Estocagem de 
Alimentos
- Legislação 
Nacional e 
Internacional

- Introduzir conceitos 
e técnicas de análise 
de micotoxinas em 
alimentos; e
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto.

- Texto em PDF
- Videoaula sobre 
fatores que 
favorecem o 
desenvolvimento 
de fungos e 
produção de 
micotoxinas
- Vídeos 
complementares 
ao assunto
- Atividades 
complementares 
- Legislação

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 
- Assistir vídeos 
complementares; 
- Realizar as 
atividades 
complementares 
no moodle.

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas: a 
avaliação será através da 
realização das atividades 
complementares no moodle, 
sendo que o feedback será 
realizado de forma assíncrono 
automático após a conclusão de 
cada atividade complementar. O 
aluno poderá realizar a 
atividade quantas vezes quiser e 
apenas a nota mais alta na 
atividade será computada para 
a nota final.

Prazo para realização das 
atividades assíncronas:  1 
semana após a liberação da 
atividade no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

3.2 Micotoxinas
(4 h/a)

Fatores que 
favorecem a 
produção, fungos 

- Conhecer a 
fundamentação 
teórica básica sobre  

- Texto em PDF
- Videoaula sobre 
principais 

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.
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13/07/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

produtores, 
alimentos 
passíveis de 
contaminação e 
metodologia de 
análise para: 
Aflatoxinas, 
Ocratoxina,
Zearalenona, 
Esterigmatocistina
,
Toxinas do Ergot, 
Citrinina, 
Tricotecenos.
- Amostragem, 
coleta e preparo de 
amostras.
- Metodologia de 
análise de 
Micotoxinas em 
geral, 
Calorimetria, 
Cromatografia à 
gás, TLC, HPTLC, 
HPLC e 
Espectroscopia de 
Massa
- Análise de 
aflatoxinas, multi-
toxinas, patulina, 
fumonisinas, ETU, 
agrotoxicos, 
antibioticos (por 
TLC e HPLC)

aflatoxinas, 
ocratoxina,
zearalenona, 
esterigmatocistina, 
toxinas do ergot, 
citrinina, 
etricotecenos; e
- Capacitar o aluno 
para a realização de 
análises de 
micotoxinas em 
alimentos;

micotoxinas em 
alimentos
- Vídeos 
complementares 
ao assunto
- Atividades 
complementares 

Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 
- Assistir vídeos 
complementares; 
- Realizar as 
atividades 
complementares 
no moodle.

Atividades assíncronas:  a 
avaliação será através da 
realização das atividades  
complementares no moodle, 
sendo que o feedback será 
realizado de forma assíncrono 
automático após a conclusão de 
cada atividade complementar. O 
aluno poderá realizar a 
atividade quantas vezes quiser e 
apenas a nota mais alta na 
atividade será computada para 
a nota final.

Prazo para realização das 
atividades assíncronas:  1 
semana após a liberação da 
atividade no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

Avaliação Todo o conteúdo - Verificar o Atividade Atividade assíncrona:   
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(4 h/a)

20/07/2021

Avaliação disponível 
a partir das 7:30hr

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

ministrado. conhecimento do 
aluno referente aos  
itens ministrados.

assíncrona:  - 
Responder 
questionário 
online

Avaliação em forma de 
questionário online. O 
questionário receberá respostas 
durante 2 (duas) horas após 
aberto. O estudante terá duas 
tentativas para responder o 
questionário e apenas a maior 
nota será computada. O 
feedback será realizado pela 
professora em até 15 dias após 
a avaliação.
Prazo para realização do 
questionário: 1 semana após a 
liberação no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

Tópico 2: Substâncias tóxicas produzidas no processamento de alimentos.

4.  Substâncias 
tóxicas  produzidas 
durante  o 
processamento
(8 h/a)

27/07/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

- Acrilamida 
- Furanos
- Benzeno
-  Carbamato  de 
etila
-  Aminas 
heterocíclicas
-  Hidrocarbonetos 
policíclicos 
aromáticos
-  3-
Monocloropropano
-1,2-diol (3-MCPD)
- Nitrosaminas 

- Conhecer a 
fundamentação 
básica sobre 
substâncias tóxicas 
produzidas durante o 
processamento de 
alimentos;
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto; e
- Compreender 
conceitos e técnicas 
de análise de 
substâncias tóxicas  

- Vídeo ou texto 
em pdf;
 - Orientações 
sobre elaboração 
de atividade 
individual 
(Relatório de 
revisão e vídeo de 
apresentação)

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente.

Atividades 
assíncronas:
- Elaborar 
relatório de 

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas:  
Relatório: Em grupo, os alunos 
deverão elaborar relatório de 
revisão sobre uma substância 
tóxica produzida durante o 
processamento de alimentos ou 
migrantes de embalagens e 
elaborar um vídeo para 
apresentação dos achados e 
discussão em aula síncrona 
com a professora e demais 
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produzidas durante o 
processamento de 
alimentos.

revisão sobre uma 
substância tóxica 
produzida 
durante o 
processamento de 
alimentos ou 
migrante de 
embalagens;
- Elaborar um 
vídeo para 
apresentação do 
relatório.

colegas.
Prazo  para  entrega  do 
relatório  e  vídeo: 1  semana 
antes  da  aula  de  Substâncias 
tóxicas  produzidas  durante  o 
processamento (13ª semana).

Feedback da atividade 
avaliativa: 7 dias após a aula 
síncrona

5.  Migrantes  de 
embalagens
(4 h/a)

03/08/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

-  Principais 
migrantes  de 
embalagens

- Conhecer a 
fundamentação 
básica sobre 
substâncias tóxicas 
produzidas durante o 
processamento de 
alimentos e 
migrantes de 
embalagens;
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto; e
- Compreender 
conceitos e técnicas 
de análise de 
substâncias tóxicas  
produzidas durante o 
processamento de 
alimentos.

- Vídeo ou texto 
em pdf;
 - Orientações 
sobre elaboração 
de atividade 
individual 
(Relatório de 
revisão e vídeo de 
apresentação)

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente.

Atividades 
assíncronas:
- Elaborar 
relatório de 
revisão sobre uma 
substância tóxica 
produzida 
durante o 
processamento de 
alimentos ou 
migrante de 
embalagens;
- Elaborar um 

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas:  
Relatório: Em grupo, os alunos 
deverão elaborar relatório de 
revisão sobre uma substância 
tóxica produzida durante o 
processamento de alimentos ou 
migrantes de embalagens e 
elaborar um vídeo para 
apresentação dos achados e 
discussão em aula síncrona 
com a professora e demais 
colegas.

Prazo  para  entrega  do 
relatório  e  vídeo: 1  semana 
antes  da  aula  de  Substâncias 
tóxicas  produzidas  durante  o 
processamento (13ª semana).

Feedback da atividade 
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vídeo para 
apresentação do 
relatório.

avaliativa: 7 dias após a aula 
síncrona

Tópico 3: Resíduos e contaminantes químicos de alimentos
6.  Contaminantes 
em  Produtos  de 
Origem Animal
(4 h/a)

10/08/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

- Introdução
-   Plano Nacional 
do Controle de 
Resíduos e 
Contaminantes em 
Produtos de 
Origem Animal 
(PNCRC/ANIMAL)
- Critérios de 
seleção das drogas 
para 
monitoramento
- Metodologia 
analítica
-  Resíduos  de 
medicamentos  e 
antibióticos
- Hormônios
- Dioxinas 
- Metodologia  
Analítica

- Introduzir conceitos 
e técnicas de análise 
de substâncias 
tóxicas sintéticas em 
alimentos; 
- Conhecer a 
fundamentação 
teórica básica sobre 
resíduos e 
contaminantes 
químicos de 
alimentos; 
- Conhecer a 
fundamentação 
teórica básica sobre 
resíduos e 
contaminantes 
químicos em 
produtos de origem 
animal; 
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto; e
- Capacitar o aluno 
para a realização de 
análise de 
antibióticos em 
alimentos.

- Textos em PDF
- Videoaula sobre 
resíduos e 
contaminante 
químicos em 
alimentos
- Vídeos 
complementares 
ao assunto
- Atividades 
complementares 
- Legislação

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 
- Assistir vídeos 
complementares; 
- Realizar as 
atividades 
complementares 
no moodle.

Atividade síncrona: não será 
realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas: a 
avaliação será através da 
realização das atividades 
complementares no moodle, 
sendo que o feedback será 
realizado de forma assíncrono 
automático após a conclusão de 
cada atividade complementar. O 
aluno poderá realizar a 
atividade quantas vezes quiser e 
apenas a nota mais alta na 
atividade será computada para 
a nota final.
Prazo para realização das 
atividades assíncronas:  1 
semana após a liberação da 
atividade no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

7. Metais pesados - Principais Metais - Conhecer a - Texto em PDF Atividade Atividade síncrona: não será 
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(4 h/a)

17/08/2021

Atividade 
síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

Pesados
- Legislação e 
Limite Máximo 
Permitido
- Métodos 
Analíticos para 
Cádmio, Chumbo, 
Arsênio e 
Mercúrio:  
Espectrometria de 
Absorção Atômica, 
por Chama ou por 
Atomização 
Eletrotérmica

fundamentação 
teórica básica sobre 
metais pesados em 
alimentos; 
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto; e
- Capacitar o aluno 
para a realização de 
análise de metais 
pesados em 
alimentos; e
- Capacitar o aluno 
para o tratamento de 
dados de análises de 
metais pesados em 
alimentos.

- Videoaula sobre 
contaminação de 
alimentos com 
metais pesados
- Videoaula sobre 
métodos de 
análise de metais 
pesados em 
alimentos
- Vídeos 
complementares 
ao assunto
- Atividades 
complementares 
- Legislação
- Fórum de 
discussão

síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir 
videoaula; 
- Leitura do 
material on-line; 
- Assistir vídeos 
complementares; 
e
- Realizar as 
atividades 
complementares 
no moodle.

realizada avaliação síncrona.

Atividades assíncronas:  a 
avaliação será através da 
realização de questionário 
online sobre o conteúdo, sendo 
que o feedback será realizado 
de forma assíncrono automático 
após a conclusão de cada 
tentativa de resolução do 
questionário. O aluno poderá 
realizar as atividades quantas 
vezes quiser e apenas a nota 
mais alta na atividade será 
computada para a nota final.

Prazo para realização das 
atividades assíncronas:  1 
semana após a liberação da 
atividade no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

Avaliação
(4 h/a)

24/08/2021

Avaliação disponível 
a partir das 7:30hr

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

Todo o conteúdo 
dos itens 
ministrados.

- Verificar o 
conhecimento do 
aluno referente aos 
itens ministrados.

Atividade 
assíncrona:  - 
Responder 
questionário 
online

Atividade assíncrona:   
Avaliação em forma de 
questionário online. O 
questionário receberá respostas 
durante 2 (duas) horas após 
aberto. O estudante terá duas 
tentativas para responder o 
questionário e apenas a maior 
nota será computada. O 
feedback será realizado pela 
professora em até 15 dias após 
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a avaliação.

Prazo para realização do 
questionário: 1 semana após a 
liberação no Moodle

Feedback da atividade 
avaliativa: 1 dia após a data 
final de entrega

8.1  Aditivos  como 
contaminantes
(4 h/a)

31/08/2021

Aula síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Mayara 
Schulz

-  Principais 
aditivos
- Legislação
- Técnicas 
Analíticas para a 
determinação de 
aditivos em 
alimentos

- Conhecer a 
fundamentação 
teórica básica sobre 
resíduos de aditivos 
químicos em 
alimentos; 
- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto;
- Introduzir conceitos 
e técnicas de análise 
de aditivos como 
contaminantes em 
alimentos.

- Aula expositiva 
no formato “slide” 
(Síncrona);
- Vídeo e/ou 
texto em pdf 
(Assíncrona)

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas:
- Assistir ao vídeo 
e/ou ler o texto 
postado no 
Moodle;
- Preparar os 
slides e o roteiro 
para o Seminário, 
a ser apresentado 
online.

Elaboração do Seminário

Prazo para entrega: 15ª Semana

9.1 Agrotóxicos 
(4 h/a)

07/09/2021

- Tipos de 
agrotóxicos
- Classificação e 
Grupos

- Conhecer a 
fundamentação 
teórica básica sobre 
resíduos de 
agrotóxicos em 

- Vídeo e/ou 
texto em pdf 
(Assíncrona).

Atividades 
assíncronas: 
- Assistir ao vídeo 
e/ou ler o texto 
postado no 

Elaboração do Seminário

Prazo para entrega: 15ª Semana
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Feriado

Profa.  Dra.  Mayara 
Schulz

alimentos. Moodle;
- Continuar a 
elaboração do 
Seminário.

9.2 Agrotóxicos 
(4 h/a)

14/09/2021

Aula síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa.  Dra.  Mayara 
Schulz

- Legislação
- Programa de 
Análise de 
Resíduos de 
Agrotóxicos em 
Alimentos (PARA)
- O Uso de 
Agrotóxicos no 
Brasil e no 
exterior
- Técnicas 
analíticas

- Informar sobre a 
legislação aplicada 
ao assunto;
- Introduzir conceitos 
e técnicas de análise 
de agrotóxicos em 
alimentos.

- Aula expositiva 
no formato “slide” 
(Síncrona);
- Vídeo e/ou 
texto em pdf 
(Assíncrona).

Atividade 
síncrona*:  
Aula ao vivo – 
Plataforma 
Moodle (via Big 
Blue Bottom) ou 
outra a ser 
informada 
previamente

Atividades 
assíncronas:
- Assistir ao vídeo 
e/ou ler o texto 
postado no 
Moodle;
- Continuar a 
elaboração do 
Seminário.

Elaboração do Seminário

Prazo para entrega: 15ª Semana

8  e  9  Aditivos  e 
Agrotóxicos 
(4 h/a)

21/09/2021

Aula síncrona*:  
10:00-10:50h

Profa. Dra.  Mayara 
Schulz

Seminário em 
grupo:

- Técnicas 
analíticas para a 
identificação e 
quantificação de 
aditivos e 
agrotóxicos em 
alimentos.

- Apresentar 
conceitos e técnicas 
de análise de aditivos 
e agrotóxicos em 
alimentos.
- Mostrar avanços 
nas análises para a 
determinação de 
aditivos e agrotóxicos 
em alimentos.

- Apresentação de 
Seminário em 
grupo 
(Síncrona)

Atividade 
síncrona

Entrega dos slides e 
apresentação em grupo

Avaliação do Seminário

Feedback da atividade 
avaliativa: 3 dias após a data 
final de entrega
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Nova Avaliação
(4 h/a)

28/09/2021

A partir das 7:30

Profa.  Dra.  Silvani 
Verruck

Todo o conteúdo 
dos tópicos 1, 2 e 
3.

- Verificar o 
conhecimento do 
aluno referente aos 
tópicos 1, 2 e 3 da 
disciplina

Avaliação final 
individual de 
todo o conteúdo 

(Assíncrona)

Atividade 
assíncrona:  
Responder 
avaliação online 
no Moodle

Atividade assíncrona: 
Avaliação online no Moodle. O 
estudante terá apenas uma 
tentativa para responder a 
avaliação.

Prazo para realização da 
avaliação: 
3 dias após a liberação no 
Moodle 

O feedback será realizado pelas 
professoras, conforme 
Calendário Acadêmico
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