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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagodgicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia
do novo coronavirus - COVID-19, em observincia a Resolucio Normativa
n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA
CcODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS
TEORICAS | PRATICAS

TOTAL DE HORAS-
AULA SEMESTRAIS

Analise de Substancias
CALS5410 | Téxicas e Outros 07503 3 1 72 h/a
Contaminantes Alimentares

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS

1. Profa Dra. Silvani Verruck (silvani.verruck@ufsc.br)
Horario de atendimento ao aluno: Quarta-feira 15:00hr as
17:00hr na sala virtual da disciplina no moodle

2. Profa. Dra. Isabela Maia Toaldo Fedrigo (isabela.toaldo@ufsc.br) Terca-feira: 8:20h as 11:50h

Horario de atendimento ao aluno: Sexta-feira 16h00 as 18h00, na
sala virtual da disciplina no Moodle

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

CALS5506 Analise Quimica dos Alimentos

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Substancias toxicas naturais: Micotoxinas: aflatoxinas, ocratoxinas, zearalenona, esterigmatocistina,
toxinas do ergot, citrinina, tricotecenos. Ficotoxinas. Outras toxinas. Substancias téxicas sintéticas:
Agrotoxicos, metais pesados, aditivos como contaminantes alimentares. Contaminantes em produtos de
origem animal: antibiéticos, hormoénios e outros. Metodologia de analise.

VII. OBJETIVOS

GERAL: Oferecer ao aluno os conhecimentos necessarios para realizar analise qualitativa e,
principalmente, quantitativa de substancias toxicas, residuos e contaminantes quimicos de importancia
encontrados em alimentos in natura e processados.

ESPECIFICOS:

- Introduzir conceitos e técnicas de analise de substancias toxicas em alimentos;

- Conhecer a fundamentacao basica sobre ficotoxinas;

- Informar sobre a legislacao aplicada as ficotoxinas;

- Capacitar o aluno para a realizacdo de analises de ficotoxinas em alimentos;

- Capacitar o aluno para o tratamento de dados de analises de ficotoxinas em alimentos;
- Informar sobre os principios basicos da cinanotoxina e do tremetol;
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- Conhecer a fundamentacado basica sobre substancias toxicas presentes em cogumelos e plantas
terrestres;

- Informar sobre a legislacdo aplicada as substancias toxicas presentes em cogumelos e plantas
terrestres;

- Compreender conceitos e técnicas de analise de substancias téxicas presentes em cogumelos e plantas
terrestres;

- Introduzir conceitos e técnicas de analise de micotoxinas em alimentos;

- Informar sobre a legislacdo aplicada as micotoxinas;

- Conhecer a fundamentacdo tedérica basica sobre aflatoxinas, ocratoxina, zearalenona,
esterigmatocistina, toxinas do ergot, citrinina, etricotecenos;

- Capacitar o aluno para a realizacao de analises de micotoxinas em alimentos;

- Introduzir conceitos e técnicas de analise de substancias toxicas sintéticas em alimentos;

- Conhecer a fundamentacao teérica basica sobre residuos e contaminantes quimicos de alimentos;

- Informar sobre a legislacao aplicada aos residuos e contaminantes quimicos de alimentos;

- Conhecer a fundamentacao teérica basica sobre residuos e contaminantes quimicos em produtos de
origem animal;

- Capacitar o aluno para a realizacao de analise de antibi6éticos em alimentos;

- Conhecer a fundamentacao teérica basica sobre metais pesados em alimentos;

- Informar sobre a legislacao aplicada aos metais pesados em alimentos;

- Capacitar o aluno para a realizacao de analise de metais pesados em alimentos;

- Conhecer a fundamentacao teérica basica sobre residuos de agrotoxicos em alimentos;

- Informar a legislacao aplicada aos residuos de agrotéxicos em alimentos;

- Introduzir conceitos e técnicas de analise de agrotoxicos em alimentos;

- Conhecer a fundamentacao tedrica basica sobre aditivos quimicos como residuos ou contaminantes
em alimentos;

- Informar a legislacdo aplicada aos aditivos quimicos como residuos ou contaminantes em alimentos;

- Introduzir conceitos e técnicas de analise de aditivos quimicos como residuos ou contaminantes em
alimentos.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Topico 1: Substancias Toxicas Naturais

1. Ficotoxinas

- Introducéao as substancias toxicas naturais
- Legislacao

- Toxina paralitica de mariscos

- Toxina neurotéxica de mariscos

- Toxina diarreica de mariscos

- Toxina Amnésica de Marisco

- Toxinas azaspiracidas de mariscos

- Intoxicacao por Ciguatera

- Intoxicacao por Tetrodotoxina

- Toxina escombroide

- Nocoes sobre analises para a determinacéo de ficotoxinas

2. Fitotoxinas

- Glicosideos Cianogénicos
- Furocumarinas

- Lectinas

- Glicoalcaloides

- Alcaloides de pirrolizidina
- Acido oxalico

- Fitatos

3. Micotoxinas

- Principais Micotoxinas

- Fatores que favorecem o Desenvolvimento de Fungos e Producao de Micotoxinas
- Fungos Produtores
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- Estocagem de Alimentos

- Legislacao Nacional e Internacional

- Fatores que favorecem a producao, fungos produtores, alimentos passiveis de contaminacdo e
metodologia de analise para: Aflatoxinas, Ocratoxina, Zearalenona, Esterigmatocistina, Toxinas do
Ergot, Citrinina, Tricotecenos.

Topico 2: Substancias toxicas produzidas no processamento de alimentos.
4. Substancias produzidas durante o processamento

- Acrilamida

- Furanos

- Benzeno

- Carbamato de etila

- Aminas heterociclicas

- Hidrocarbonetos policiclicos aromaticos

- 3-Monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD)

- Nitrosaminas

5. Migrantes de embalagem
Topico 3: Residuos e contaminantes quimicos de alimentos

6. Residuos e contaminantes em Produtos de Origem Animal

- Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes—PNCRC
- Residuos de medicamentos

- Promotores de crescimento

7. Metais pesados

- Principais Metais Pesados

- Migrantes de embalagens

- Legislacao e Limite Maximo Permitido

8. Aditivos como contaminantes

- Principais aditivos

- Legislacao

- Programa Nacional de Monitoramento de Aditivos e Contaminantes em Alimentos—PROMAC

9. Agrotoxicos

- Tipos

- Classificacao: Inseticidas, Herbicidas, Fungicidas e Molusquicidas

- Grupos: Organoclorados, Organofosforados e Outros

- Legislacao

- Programa de Analise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA)
- O Uso de Agrotoxicos no Brasil e Situacédo Internacional

2. PROGRAMA DE DEMONSTRACOES PRATICAS UTILIZANDO CONTEUDO DIGITAL:

- Analise de ficotoxinas por HPLC e analise de dados

- Analise de aflatoxinas, multi-toxinas, patulina, fumonisinas, ETU (por TLC e HPLC)

- Analise de Cadmio, Chumbo, Arsénio e Mercurio por Espectrometria de Absorcdo Atdémica, por Chama
ou por Atomizacédo Eletrotérmica

- Analise de agrotoxicos em alimentos vegetais

- Analise de residuos de aditivos quimicos em alimentos.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

A metodologia de ensino sera dividida entre aulas teoéricas sincronas e assincronas, bem como em aulas
praticas assincronas. As aulas praticas serdo realizadas com o auxilio de ferramentas remotas e os
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alunos receberao os dados para tratamento e escrita de relatorio.

Aulas tedricas: serao divididas, sempre que possivel, em aulas sincronas e/ou assincronas. As
atividades sincronas se dardo dentro do cronograma da disciplina através de encontro virtual via
videoconferéncia, preferencialmente dentro da plataforma Moodle ou, se necessario, em outra
plataforma a ser disponibilizada pelo professor. Nos encontros sincronos, a professora apresentara o
contetdo por meio de aula expositiva dialogada. As atividades assincronas poderdao consistir em
videoaulas gravadas, videos complementares, leitura de material complementar em pdf, participacdo em
foruns, e resolucdo de exercicios de fixacao na plataforma moodle.

Demonstracoes praticas: serdo realizadas atividades demonstrativas utilizando contetidos digitais,
relacionadas aos temas: Analise de ficotoxinas por HPLC e analise de dados; Analise de aflatoxinas,
multi-toxinas, patulina, fumonisinas, ETU por TLC e HPLC; Analise de Cadmio, Chumbo, Arsénio e
Mercurio por Espectrometria de Absorcao Atémica, por Chama ou por Atomizacdo Eletrotérmica; Analise
de agrotéxicos em alimentos vegetais; e Analise de residuos de aditivos quimicos em alimentos.

Orientacoes gerais:

a) Espera-se dos(as) discentes condutas adequadas ao contexto académico. Atos que sejam contra: a
integridade fisica e moral da pessoa; o patrimoénio ético, cientifico, cultural, material e, inclusive o de
informatica; e o exercicio das funcdes pedagédgicas, cientificas e administrativas, poderdo acarretar
abertura de processo disciplinar discente, nos termos da Resolucdo n°® 017/CUn/97, que prevé como
penalidades possiveis a adverténcia, a repreensao, a suspensao e a eliminacao (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 fisicos, os dados, a imagem e a voz de colegas e do(a)
professor(a), sem autorizacado especifica para a finalidade pretendida e/ou para qualquer finalidade
estranha a atividade de ensino, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

c) Todos os materiais disponibilizados no ambiente virtual de ensino-aprendizagem sédo exclusivamente
para fins didaticos, sendo vedada a sua utilizacao para qualquer outra finalidade, sob pena de
responder administrativa e judicialmente.

d) Somente poderdao ser gravadas pelos discentes as atividades sincronas propostas mediante
concordancia prévia dos docentes e colegas, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

e) A gravacado das aulas sincronas pelo(a) docente deve ser informada aos discentes, devendo ser
respeitada a sua liberdade quanto a exposicdo da imagem e da voz.

f) A liberdade de escolha de exposicdo da imagem e da voz nao 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 licencas de uso e distribuicao especificas,
a depender de cada situacédo, sendo vedada a distribuicdo do material cuja licenca nao o permita, ou
sem a autorizacao prévia dos(as) professores(as) para o material de sua autoria.

OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina Analise de Substancias Téxicas e
Outros Contaminantes Alimentares sera para uso exclusivo dos alunos matriculados regularmente na
disciplina CAL5410 no semestre 2021.2 ndo sendo permitido divulgacao e/ou gravacdo do material.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A nota final da disciplina sera calculada de acordo com a seguinte equacao:

Média final = Média das Avaliacoes tedricas (peso 5) + seminario/video (peso 3) + média da
realizacao das atividades complementares assincronas no Moodle (peso 2)

Avaliacoes tedricas - Serdo realizadas duas avaliacbes teéricas de forma assincrona na plataforma
virtual, cada uma referente aos topicos estudados (vide item VIII — Contetido Programatico). A média das
duas avaliacoes realizadas tera peso 5 no computo final da nota.

Seminario/video — Dois (02) seminarios, sendo um deles referente a contetido abordado nos Tépicos 4 e
S (Professora Silvani), e nos Topicos 8 e 9 (Professora Isabela), avaliados conforme roteiro préprio. Os
seminarios serdo feitos em grupo e apresentados online ou na forma de video. Os 2 videos produzidos
pelos alunos para apresentacdo dos seminarios terdo peso 3 no computo final da nota.

Atividades complementares assincronas — Média da realizacao das atividades complementares
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assincronas postadas no Moodle. A média da realizacdo destas atividades tera peso 2 no computo final
da nota.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média igual ou superior a 6,0 e frequéncia minima de
75%. A frequéncia sera aferida pela realizacao e entrega de atividades inseridas no Moodle, e
participacédo nos Féruns e/ou chat.

Os alunos que nao realizarem a avaliacdo deverao proceder de acordo com a legislacao vigente na UFSC.

Consideracoes Importantes:

De acordo com a Resolucao 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secdo I — Artigo 72 — A nota minima de
aprovacao em cada disciplina é 6,0 (seis virgula zero).

De acordo com a Resolucao 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secao I — Artigo 70 — § 40 — Ao aluno que nao
comparecer as avaliacdes ou ndo apresentar trabalhos no prazo estabelecido sera atribuida nota 0
(zero).

De acordo com a Resolucao 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secao I — Artigo 74. O aluno, que por motivo de
forca maior e plenamente justificado, deixar de realizar avaliacdes previstas no plano de ensino, devera
formalizar pedido de avaliacdo a Chefia do Departamento de Ensino ao qual a disciplina pertence,
dentro do prazo de 2 (dois) dias 1uteis.

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o0 §2° do Art.70, da Resolugcdo n° 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente (FS)
e média das notas de avaliagées do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd
direito a uma nova avaliagdo tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através
da média aritmética entre a média das notas das avaliacées parciais e a nota obtida na nova avaliagdo.

A nova avaliacdo versara sobre todo o contetido (tedrico e pratico) ministrado na disciplina.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1)

“Sera Detalhada no Anexo 1”

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

CODEX ALIMENTARIUS. General standard for contaminants and toxins in food and feed. [Codex
Alimentarius International Food Standards, 2013. v. 53. Disponivel em: http://www.fao.org/fao-
who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en Acesso em: 11 ago. 2020.

CODEX ALIMENTARIUS. General Standard For Food Additives, 2019. Disponivel em:
http:/ /www.fao.org/food /food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives /en/. . Acesso
em: 11 ago. 2020.

CODEX ALIMENTARIUS. List of Codex Specifications For Food Additives. Codex Alimentarius
International Food Standards, n. 1, p. 430-439, 2018b. Disponivel em: http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en Acesso em: 11 ago. 2020.

CODEX ALIMENTARIUS. Maximum Residue Limits (Mrls) And Risk Management Recommendations
(Rmrs) For Residues Of Veterinary Drugs In Foods CX/MRL 2-2018. 2018c. Disponivel em:
http:/ /www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts /list-standards/en Acesso em: 11 ago.
2020.

FAO/WHO. Evaluation of certain contaminants in food. 2017a. Disponivel em:
http://portal.bu.ufsc.br/. Acesso em: 11 ago. 2020.

FAO/WHO. Evaluation of certain food additives. 2018. Disponivel em: http://portal.bu.ufsc.br/. Acesso
em: 11 ago. 2020. Acesso em: 11 ago. 2020.

FAO/WHO. Evaluation of certain veterinary drug residues in food. 2017b. Disponivel em:
http://portal.bu.ufsc.br/. Acesso em: 11 ago. 2020. Acesso em: 11 ago. 2020.

FERRACINI, V. L. et al. Métodos Para Determinacao De Residuos E Contaminantes Quimicos Em
Produtos De Origem Animal E Vegetal. 2014, Jaguariuna/SP: Embrapa Meio Ambiente, 2014. p. 6p.
Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11 ago. 2020.

GUNTHER, Francis A. (Org.). Residue Reviews Residues of Pesticides and other Foreign Chemicals in
Foods and Feeds / Ruckstands-Berichte Rickstidnde von Pesticiden und Anderen Fremdstoffen in
Nahrungs- und Futtermitteln. New York, NY: Springer New York, 1966. Disponivel em:

Pagina 5 de 18



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/en/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en
http://www.who.int/bookorders
http://www.who.int/bookorders
http://www.who.int/bookorders
http://www.periodicos.capes.gov.br/

<http:/ /www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11 ago. 2020.

PERES, Frederico; MOREIRA, Josino Costa. E veneno ou é remédio? Agrotéxicos, satide e ambiente.
[S.1.]: Editora FIOCRUZ, 2003. Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11
ago. 2020.

RODRIGUEZ, Inés et al. Analysis of natural toxins by liquid chromatography. Second Edi ed. [S.1.]:
Elsevier Inc., 2017. v. 2. Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11 ago.
2020.

*Bibliografia basica pode ser baixada gratuitamente via Portal Periodicos CAPES no endereco
eletronico: www.periodicos.capes.gov.br através do login institucional do aluno vinculado a
UFSC.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANVISA. Portaria no 540, de 27 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -
definicoes, classificacdo e emprego. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 1997. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br. Acesso em: 11 ago. 2020.

ANVISA. RDC No 45 - Regulamento Técnico Sobre Aditivos Alimentares Autorizados Para Uso Segundo
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, v. 2010, 2010.
Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br . Acesso em: 11 ago. 2020.

ANVISA. Relatério das analises de mostras monitoradas no periodo de 2013 a 2015. Programa De
Analise De Residuos De Agrotéxicos Em Alimentos - Para, p. 246, 2016. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/111215/0/Relatério+PARA+2013-2015_VERSAO-
FINAL.pdf/494cd7c5-5408-4e6a-b0e5-5098cbf759f8 . Acesso em: 11 ago. 2020.

ANVISA. Resolucéao da Diretoria Colegiada — RDC n° 149, de 29 de marco de 2017. Uso de aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia em diversas categorias de alimentos. Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2017. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br . Acesso em: 11 ago. 2020.

CAMPOS HONORATO, Thatyan; BATISTA, Elga. Aditivos alimentares: aplicacdes e toxicologia Food
additives: applications and toxicology. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel,
n. 5, p. 1-11, 2013. Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11 ago. 2020.

CARUANA, Amandine M.N.; AMZIL, Zouher. Microalgae and toxins. [S.1.]: Elsevier Inc., 2018. Disponivel
em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11 ago. 2020.

CODEX ALIMENTARIUS. Class Names and The International Numbering System For Food Additives.
2018a. Disponivel em: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-
standards/en Acesso em: 11 ago. 2020.

CODEX ALIMENTARIUS FAO-WHO. Food Additives Database (GSFA Online) |. Disponivel em:
http:/ /www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts /dbs/gsfa/en/ . Acesso em: 11 ago.
2020. Acesso em: 11 ago. 2020.

CRAMPTON, R. F.; CHARLESWORTH, Frances A. Occurrence of natural toxins in food. [S.1.]: Elsevier
Inc., 1975. v. 31. Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11 ago. 2020.

CUTOLO, Paola Tabata Martins. Estudo dos agentes téxicos naturalmente presentes nos alimentos :
glicosideos cianogénicos e glicosinolatos. Universidade Estadual de Campinas (Monografia), p. 29,
2015. Disponivel em:
http:/ /www.bibliotecadigital.unicamp.br/document/?code=000950259&opt=4. Acesso em: 11 ago.
2020.

DE ASSUNCAO, Jodo V.; PESQUERO, Célia R. Dioxins and furans: Origins and risks. Revista de Saude
Publica, v. 33, n. 5, p. 523-530, 1999. Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso
em: 11 ago. 2020.

DOLAN, Laurie C.; MATULKA, Ray A.; BURDOCK, George A. Naturally occurring food toxins. Toxins, v.
2,n. 9, p. 2289-2332, 2010. Disponivel em: <http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 11
ago. 2020.

FAO-WHO, CODEX ALIMENTARIUS. Pesticide Database |. Disponivel em: http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/codex-texts /dbs/pestres/en/ . Acesso em: 11 ago. 2020a.

FAO-WHO, CODEX ALIMENTARIUS. Veterinary Drugs Database |. Disponivel em:
http:/ /www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts /dbs/vetdrugs/en/ . Acesso em: 11 ago.
2020b.

FAO. Code Of Practice For The Reduction Of hydrocyanic Acid (Hcn) In Cassava And Cassava Products
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1)

Toépico/tema Contetdos Objetivos de Recursos Atividades e Avaliacao
aprendizagem didaticos estratégias de e feedback
interacao
Topico 1: Substancias Téxicas Naturais
Introducao a | - Apresentacéo do - Introduzir conceitos | - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nio sera
disciplina plano de ensino e técnicas de analise - Videoaula sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.
(4 h/a) - Introducéo as de substancias téxicas | disponibilizada no | Aula ao vivo —
substancias toxicas | em alimentos; Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: nao
26/10/2021 - Principais termos (via Big Blue sera realizada avaliacao
da toxicologia de Bottom) ou outra a | assincrona.
Atividade sincrona*: | alimentos ser informada
10:00-10:50h - previamente
Profa. Dra. Silvani Atividades
Verruck assincronas:
- Assistir
videoaula;
- Leitura do

material on-line;

1. Ficotoxinas

(2 h/a)

02/11/2021

Feriado - dia nao
letivo

Profa. Dra. Silvani
Verruck

1. Ficotoxinas

- Intoxicacao por

- Conhecer a

- Texto em PDF

Atividade

Atividade sincrona: nio sera
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(4 h/a)
09/11/2021

Atividade sincrona*:
10:00-10:50h

Profa. Dra.
Verruck

Silvani

Peixe Ciguatera

- Intoxicacao por
Tetrodotoxina

- Toxina
escombroide

- Legislacéo

- Toxina paralitica
de mariscos

- Toxina
neurotoéxica de
mariscos

- Toxina diarreica
de mariscos

- Toxina Amnésica
de Mariscos

fundamentacao basica
sobre ficotoxinas;

- Informar sobre a
legislacao aplicada ao
assunto; e

- Capacitar o aluno
para a realizacédo de
analises de ficotoxinas
em alimentos.

- Videoaula sobre
toxinas marinhas
- Videos
complementares
ao assunto

- Atividades
complementares

sincrona*:

Aula ao vivo —
Plataforma Moodle
(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente

Atividades
assincronas:

- Assistir
videoaula;

- Leitura do
material on-line;
- Assistir videos

realizada avaliacdo sincrona.

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacao das atividades
complementares no moodle,
sendo que o feedback sera
realizado de forma assincrono
automatico apés a concluséao de
cada atividade complementar. O
aluno podera realizar a atividade
quantas vezes quiser e apenas a
nota mais alta na atividade sera
computada para a nota final.

- Toxinas complementares; Prazo para realizacao das
azaspiracidas de - Realizar as atividades assincronas: 1
mariscos atividades semana apos a liberacao da
complementares atividade no Moodle
- Analise de no moodle.
ficotoxinas por Feedback da atividade avaliativa:
(HPLC) e analise de 1 dia apos a data final de entrega
dados
2. Fitotoxinas - Glicosideos | - Conhecer a - Texto em PDF Atividades Atividade sincrona: nao sera
(6 h/a) Cianogénicos fundamentacéo basica | - Videoaula sobre | assincronas: realizada avaliagdo sincrona.
- Furocumarinas sobre substancias analise de toxinas | - Assistir
16/11/2021 - Lectinas toxicas presentes em presentes em videoaula; Atividades assincronas: a
- Glicoalcaloides cogumelos e plantas cogumelos e - Leitura do avaliacao sera através da
Atividade sincrona*: | - Alcaloides de | terrestres; plantas material on-line; realizacdao de questionario online
10:00-10:50h pirrolizidina - Informar sobre a - Videos - Assistir videos sobre o conteuido, sendo que o
- Acido oxalico legislacao aplicada ao | complementares complementares; feedback sera realizado de forma
Profa. Dra. Silvani | - Fitatos assunto; e ao assunto - Realizar assincrono automatico apos a
Verruck - B-tujona - Compreender - Atividades questionario online | conclusao de cada tentativa de
- Hipoglicina conceitos e técnicas complementares sobre o tema 3. resolucao do questionario. O
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- Safrol de analise de aluno podera realizar as
- Miristicina substancias toxicas atividades quantas vezes quiser e
- Tomatina presentes em apenas a nota mais alta na
- Analise de cogumelos e plantas atividade sera computada para a
fitotoxinas terrestres. nota final.
Prazo para realizacao das
atividades assincronas: 1
semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade avaliativa:
1 dia apos a data final de entrega
3.1 Micotoxinas - Principais - Introduzir conceitos | - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
(4 h/a) Micotoxinas e técnicas de analise - Videoaula sobre | sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.

23/11/2021

Atividade sincrona*:

10:00-10:50h

Profa. Dra. Silvani
Verruck

- Fatores que
favorecem o
Desenvolvimento de
Fungos e Producao
de Micotoxinas

- Fungos
Produtores

- Estocagem de
Alimentos

- Legislacao
Nacional e
Internacional

de micotoxinas em
alimentos; e

- Informar sobre a
legislagao aplicada ao
assunto.

fatores que
favorecem o
desenvolvimento
de fungos e
producao de
micotoxinas

- Videos
complementares
ao assunto

- Atividades
complementares
- Legislacao

Aula ao vivo -
Plataforma Moodle
(via Big Blue

Bottom) ou outra a

ser informada
previamente

Atividades
assincronas:

- Assistir
videoaula;

- Leitura do
material on-line;
- Assistir videos
complementares;
- Realizar as
atividades
complementares
no moodle.

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacao das atividades
complementares no moodle,
sendo que o feedback sera
realizado de forma assincrono
automatico apoés a conclusao de
cada atividade complementar. O
aluno podera realizar a atividade
quantas vezes quiser e apenas a
nota mais alta na atividade sera
computada para a nota final.

Prazo para realizacao das

atividades assincronas: 1

semana apos a liberacao da
atividade no Moodle

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

3.2 Micotoxinas
(4 h/a)

30/11/2021

Atividade sincrona*:
10:00-10:50h
Dra.

Profa. Silvani

Verruck

Fatores que
favorecem a
producéao, fungos
produtores,
alimentos passiveis
de contaminacéo e
metodologia de
analise para:
Aflatoxinas,
Ocratoxina,
Zearalenona,
Esterigmatocistina,
Toxinas do Ergot,
Citrinina,
Tricotecenos.

- Amostragem,
coleta e preparo de
amostras.

- Metodologia de
analise de
Micotoxinas em
geral, Calorimetria,
Cromatografia a
gas, TLC, HPTLC,
HPLC e
Espectroscopia de
Massa

- Analise de
aflatoxinas, multi-
toxinas, patulina,
fumonisinas, ETU,
agrotoxicos,
antibioticos (por
TLC e HPLC)

- Conhecer a
fundamentacao
tedrica basica sobre
aflatoxinas,
ocratoxina,
zearalenona,
esterigmatocistina,
toxinas do ergot,
citrinina,
etricotecenos; e

- Capacitar o aluno
para a realizacao de
analises de
micotoxinas em
alimentos;

- Texto em PDF

- Videoaula sobre
principais
micotoxinas em
alimentos

- Videos
complementares
ao assunto

- Atividades
complementares

Atividade
sincrona*:

Aula ao vivo —
Plataforma Moodle
(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente

Atividades
assincronas:

- Assistir
videoaula;

- Leitura do
material on-line;
- Assistir videos
complementares;
- Realizar as
atividades
complementares
no moodle.

Atividade sincrona: nio sera
realizada avaliacdo sincrona.

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacao das atividades
complementares no moodle,
sendo que o feedback sera
realizado de forma assincrono
automatico apoés a conclusao de
cada atividade complementar. O
aluno podera realizar a atividade
quantas vezes quiser e apenas a
nota mais alta na atividade sera
computada para a nota final.

Prazo para realizacao das

atividades assincronas: 1

semana apos a liberacao da
atividade no Moodle

Feedback da atividade avaliativa:
1 dia apos a data final de entrega
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Avaliacao Todo o contetudo - Verificar o Atividade Atividade assincrona:
(4 h/a) ministrado até o conhecimento do assincrona: - Avaliacdo em forma de
momento. aluno referente aos Responder questionario online. O
07/12/2021 itens ministrados. questionario online | questionario recebera respostas
durante 2 (duas) horas apés
aberto. O estudante tera duas
Avaliacdo disponivel tentativas para responder o
a partir das 7:30hr questionario e apenas a maior
nota sera computada. O feedback
Profa. Dra. Silvani sera realizado pela professora em
Verruck até 15 dias apoés a avaliacao.
Prazo para realizacao do
questionario: 1 semana apds a
liberacao no Moodle
Feedback da atividade avaliativa:
1 dia apos a data final de entrega
Topico 2: Substancias toxicas produzidas no processamento de alimentos.
4. Substancias | - Acrilamida - Conhecer a - Video ou texto Atividade Atividade sincrona: nio sera
toxicas produzidas | - Furanos fundamentacao basica | em pdf; sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.
durante o | - Benzeno sobre substancias - Orientacoes Aula ao vivo —
processamento e 5. | - Carbamato de | téxicas produzidas sobre elaboracao Plataforma Moodle | Atividades assincronas:
Migrantes de | etila durante o de atividade (video | (via Big Blue Video: Em grupo, os alunos
embalagens - Aminas | processamento de de apresentacao) Bottom) ou outra a | deverao elaborar um video para
(8 h/a) heterociclicas alimentos e migrantes ser informada apresentacao dos achados e
- Hidrocarbonetos | de embalagens; previamente. discussao em aula sincrona com
policiclicos - Informar sobre a a professora e demais colegas.
14/12/2021 aromaticos legislacao aplicada ao Atividades Prazo para entrega do video: 1
- 3- | assunto; e assincronas: semana antes da aula de
Atividade sincrona*: | Monocloropropano- | - Compreender - Elaborar relatorio | Substancias tdxicas produzidas
10:00-10:50h 1,2-diol (3-MCPD) conceitos e técnicas de revisao sobre durante o processamento (132
- Nitrosaminas de analise de uma substancia semana).
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Profa. Dra. Silvani substancias toxicas toxica produzida
Verruck - Principais | produzidas durante o durante o Feedback da atividade avaliativa:
migrantes de | processamento de processamento de 7 dias apés a aula sincrona
embalagens alimentos. alimentos ou
migrante de
embalagens;
- Elaborar um
video para
apresentacao do
relatorio.
4. Substancias | - Acrilamida - Conhecer a - Video ou texto Atividade Atividade sincrona: nao sera
toxicas produzidas | - Furanos fundamentacao basica | em pdf; sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.
durante o | - Benzeno sobre substancias - Orientacoes Aula ao vivo —
processamento e 5. | - Carbamato de | téxicas produzidas sobre elaboracao Plataforma Moodle | Atividades assincronas:
Migrantes de | etila durante o de atividade 1 (via Big Blue Video: Em grupo, os alunos
embalagens - Aminas | processamento de (video de Bottom) ou outra a | deverdo elaborar um video para
(4 h/a) heterociclicas alimentos e migrantes | apresentacao) ser informada apresentacédo dos achados e
- Hidrocarbonetos | de embalagens; previamente. discussdo em aula sincrona com
01/02/2022 policiclicos - Informar sobre a a professora e demais colegas.
aromaticos legislacao aplicada ao Atividades Prazo para entrega do video: 1
Atividade sincrona*: | - 3- | assunto; e assincronas: semana antes da aula de
10:00-10:50h Monocloropropano- | - Compreender - Elaborar relatério | Substancias toxicas produzidas
1,2-diol (3-MCPD) conceitos e técnicas de revisao sobre durante o processamento (132
Profa. Dra. Silvani | - Nitrosaminas de analise de uma substancia semana).
Verruck substancias toxicas toxica produzida
- Principais | produzidas durante o durante o Feedback da atividade avaliativa:
migrantes de | processamento de processamento de 7 dias apos a aula sincrona
embalagens alimentos. alimentos ou

migrante de
embalagens;

- Elaborar um
video para
apresentacao do
relatério.
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Té

ico 3: Residuos e contaminantes quimicos de alimentos

6. Contaminantes | - Introducao - Introduzir conceitos - Textos em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
em Produtos de |- Plano Nacional e técnicas de analise - Videoaula sobre sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.
Origem Animal do Controle de de substancias téxicas | residuos e Aula ao vivo -
(6 h/a) Residuos e sintéticas em contaminante Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a
Contaminantes em | alimentos; quimicos em (via Big Blue avaliacao sera através da
08/02/2022 Produtos de Origem | - Conhecer a alimentos Bottom) ou outra a | realizacdo das atividades
Animal fundamentacao - Videos ser informada complementares no moodle,
(PNCRC/ANIMAL) tedrica basica sobre complementares previamente sendo que o feedback sera
Atividade sincrona*: | - Critérios de residuos e ao assunto realizado de forma assincrono
10:00-10:50h selecdo das drogas | contaminantes - Atividades Atividades automatico apoés a conclusao de
para quimicos de complementares assincronas: cada atividade complementar. O
Profa. Dra. Silvani | monitoramento alimentos; - Legislacao - Assistir aluno podera realizar a atividade
Verruck - Metodologia - Conhecer a videoaula; quantas vezes quiser e apenas a
analitica fundamentacao - Leitura do nota mais alta na atividade sera
- Residuos de | tedrica basica sobre material on-line; computada para a nota final.
medicamentos e | residuos e - Assistir videos Prazo para realizacao das
antibioticos contaminantes complementares; atividades assincronas: 1
- Hormoénios quimicos em produtos - Realizar as semana apos a liberacdo da
- Dioxinas de origem animal; atividades atividade no Moodle
- Metodologia - Informar sobre a complementares
Analitica legislacao aplicada ao no moodle. Feedback da atividade avaliativa:
assunto; e 1 dia apos a data final de entrega
- Capacitar o aluno
para a realizacao de
analise de antibi6ticos
em alimentos.
7. Metais pesados - Principais Metais | - Conhecer a - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
(4 h/a) Pesados fundamentacao - Videoaula sobre sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.

15/02/2022

Atividade sincrona*:
10:00-10:50h

- Legislacao e
Limite Maximo
Permitido

- Métodos
Analiticos para

Cadmio, Chumbo,

teorica basica sobre
metais pesados em
alimentos;

- Informar sobre a
legislacao aplicada ao
assunto; e

contaminacao de
alimentos com
metais pesados

- Videoaula sobre
métodos de
analise de metais

Aula ao vivo -
Plataforma Moodle
(via Big Blue

Bottom) ou outra a

ser informada
previamente

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacao de questionario online
sobre o conteudo, sendo que o
feedback sera realizado de forma

Pagina 15 de 18




Profa. Dra. Silvani | Arsénio e Mercurio: | - Capacitar o aluno pesados em assincrono automatico apés a
Verruck Espectrometria de para a realizacao de alimentos Atividades conclusao de cada tentativa de
Absorcao Atomica, analise de metais - Videos assincronas: resolucao do questionario. O
por Chama ou por pesados em alimentos; | complementares - Assistir aluno podera realizar as
Atomizacéao e ao assunto videoaula; atividades quantas vezes quiser e
Eletrotérmica - Capacitar o aluno - Atividades - Leitura do apenas a nota mais alta na
para o tratamento de complementares material on-line; atividade sera computada para a
dados de analises de - Legislacao - Assistir videos nota final.
metais pesados em - Férum de complementares; e
alimentos. discussao - Realizar as Prazo para realizacao das
atividades atividades assincronas: 1
complementares semana apos a liberacao da
no moodle. atividade no Moodle
Feedback da atividade avaliativa:
1 dia apos a data final de entrega
Avaliacao Todo o contetdo - Verificar o Atividade Atividade assincrona:
(4 h/a) dos itens conhecimento do assincrona: - Avaliacdo em forma de
ministrados. aluno referente aos Responder questionario online. O
22/02/2022 itens ministrados. questionario online | questionario recebera respostas

Avaliacdo disponivel
a partir das 7:30hr
Dra.

Profa. Silvani

Verruck

durante 2 (duas) horas apés
aberto. O estudante tera duas
tentativas para responder o
questionario e apenas a maior
nota sera computada. O feedback
sera realizado pela professora em
até 15 dias apos a avaliacao.

Prazo para realizacao do
questionario: 1 semana apds a
liberacao no Moodle

Feedback da atividade avaliativa:
1 dia apos a data final de entrega
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8. Aditivos
contaminantes
(4 h/a)
01/03/2022

como

Feriado - Dia nao

letivo
Profa. Dra. Isabela
M. T. Fedrigo

8. Aditivos como
contaminantes e 9.
Agrotoxicos

(6 h/a)

08/03/2022

Aula sincrona:
10h00-11h50
Profa. Dra. Isabela
M. T. Fedrigo

- Principais aditivos
e legislacao

- Técnicas
analiticas para a
determinacao de
aditivos em
alimentos

- Tipos de
agrotoxicos,
classificacao e
grupos

- Legislacao

- Programa de
Analise de Residuos
de Agrotoxicos em
Alimentos (PARA)

- Técnicas
analiticas.

- Conhecer a
fundamentacao
tedrica sobre residuos
de aditivos quimicos e
agrotoxicos em
alimentos;

- Conhecer as
legislacoes
concernentes;

- Introduzir conceitos
e técnicas de analise
de aditivos e
agrotoxicos como
contaminantes em
alimentos.

- Aula expositiva
(sincrona);

- Video ou texto
em pdf (atividade
assincrona).

Aula sincrona:
Plataforma Moodle
(Webconference)

Atividades
assincronas:

- Video ou texto
disponibilizado no
Moodle;

- Elaboracao de
seminario.

Elaboracao do Seminario em
grupo (atividade assincrona):

- Técnicas analiticas para a
identificacdo e quantificacao de
aditivos e agrotoxicos em
alimentos: avancos e
perspectivas.

Prazo para entrega: 15/03/2022
Divulgacao da nota: 18/03/2022

8. Aditivos como
contaminantes e 9.
Agrotoxicos

(4 h/a)

- Técnicas
analiticas para a
determinacao de
aditivos em
alimentos

- Conhecer a
fundamentacao
tedrica sobre residuos
de aditivos quimicos e
agrotoxicos em

- Aula expositiva
(sincrona).

Aula sincrona:
Plataforma Moodle
(Webconference)

Atividade

Entrega do Seminario em grupo
(atividade assincrona)

Divulgacao da nota: 18/03/2022
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15/03/2022 - Programa de alimentos; assincrona:
Analise de Residuos | - Conhecer as - Entrega do
Aula sincrona: de Agrotoxicos em legislacoes seminario.
10h00-11h50 Alimentos (PARA) concernentes;
- Técnicas - Introduzir conceitos
Profa. Dra. Isabela | analiticas. e técnicas de analise
M. T. Fedrigo de aditivos e
agrotoxicos como
contaminantes em
alimentos.
Nova Avaliacao Avaliacao teorica - Verificar o Avaliacao final Atividade Atividade assincrona: Avaliacao
(4 h/a) referente ao conhecimento do individual de todo | assincrona: online no Moodle.
22/03/2022 conteuido da aluno referente aos o conteudo Avaliacéao teorica

Disponibilizacdo da
avaliacdo no Moodle:
8h00

Profa. Dra. Isabela
M. T. Fedrigo

disciplina.

topicos 1, 2 e 3 da
disciplina.

(Assincrona)

disponibilizada no
Moodle

Prazo para realizacao da
avaliacao: 22/03/2022 até as
23h59min.

Publicacao da nota final conforme
o Calendario Académico
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