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I. IDENTIFICAGCAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME DA DISCIPLINA N° DE HORAS-AULA SEMANAIS TOTAL DE HORAS-AULA
TEORICAS PRATICAS SEMESTRAIS
PTL 5112 | TOXICOLOGIA Il 03 | 54H/A
1.1. HORARIO
TURMAS TEORICAS TURMAS PRATICAS

Terca-feira — 14:20 h 4s 17:10 h

Il. PROFESSOR (ES) MINISTRANTE (S)

1. ARIANE LAURENTI

(1. .E-REQUISITO (S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

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

1. NUTRICAO

V. EMENTA

A disciplina se propde a abordar aspectos toxicologicos da exposi¢do de organismos vivos, em particular
humanos, a substincias téxicas de origem biolégica (toxinfecgdes e micotoxinas) e quimica (metais,
agrotoxicos, PHAs), e dos principais aditivos sintéticos e toxinas naturais, a partir da contaminagio dos
alimentos, seja durante os processos de produgdo, armazenagem, processamento, ou através de
recipientes, embalagens e da polui¢do ambiental. Serdo fornecidos os fundamentos bdsicos em
toxicologia; a identificago e estudo nos alimentos; estudo da relagdo dos habitos nutricionais, condi¢des
| sociais e de higiene, bem como a biogenética nos processos de intoxicagéo.

VI. OBJETIVOS

GERAL
Fornecer aos alunos informacdes pertinentes aos fatores de risco associados a intoxicagdes alimentares;

propiciar a compreensdo dos efeitos adversos, originados por toxicantes naturais e sintéticos presentes na
dieta alimentar; ¢ estimular a investigagdo da complexidade das possiveis interagdes entre ambiente,

alimento/nutri¢io e homem nos processos de intoxicagdo.

ESPECIFICOS

Identificar os principais toxicantes alimentares naturais e contaminantes que promovem intoxicagdes
agudas e cronicas. Identificar as reagdes entre toxicantes, nutrientes e processos metabolicos nutricionais.
Conhecer habitos alimentares € processamentos industriais e domésticos, que podem estar associados ao
desenvolvimento de intolerancias, alergias e demais patologias. Conhecer critérios de seguranca alimentar

em geral e os riscos dos alimentos geneticamente modificados.

%

[Vil. CONTEUDO PROGRAMATICO |




Conteudo Teorico:

1. A nutrigdo no mundo moderno. Problemas de ma nutrigéo e da contaminagdo dos alimentos. Estilo de vida, dieta e
patologias. Os alimentos € a medicina alternativa. Problemas da poluigéo.

2. Fundamentos da toxicologia geral e nutricional . Intoxicacdo; toxicidade; toxicodindmica € toxicocinética; fatores que
influenciam a toxicidade de uma substancia. Relagdo dose-resposta. Reagdes de biotransformagéo das substancias toxicas.
Indugdo metaboélica. Avaliagdo da toxicidade. Limites maximos aceitos e tolerados para toxicantes (em ambientes, alimentos e
organismos vivos). Avaliagdo de risco.

3. Toxinas naturais (animais e vegetais). Toxinas de animais marinhos. Glucosideos cianogénicos. Inibidores enzimaticos.
Aminas vasoativas.

4. ToxinfecgBes Alimentares e Toxinas Fungicas. Infectagdo microbiana dos alimentos. Micotoxinas. Controle sanitario.

5. Aditivos alimentares. Regulamentaggo do uso. Conservantes. Antioxidantes. Edulcorantes. Aromatizantes.

6. Intolerancias alimentares (lactose e ao gluten).

7. Contaminantes toxicos nos alimentos provenientes de rejeitos industriais. Hidrocarbonetos clorados, PAHs e Metais.

8. Contaminagio dos alimentos por praguicidas. Histdrico. Principais inseticidas, herbicidas e fungicidas. Os pesticidas e a
cadeia alimentar.

9. Toxicantes formados durante o processamento dos alimentos. Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos. Produtos da reagéo
de Maillard. Pirolisados de aminoacidos. N-nitrosaminas. Irradiagdo dos alimentos.

0. Alimentos Transgénicos. Formagéo do OGM. Possiveis influéncias dos OGMs em ambientas naturais, nos organismos vivos,
na economia e na sociedade de modo geral.

Vill. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Para as aulas teéricas sdo empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositivas em sala de aula com
au ) de quadro e data show; estudos de texto em grupo e debate em sala de aula; seminarios utilizando textos
cientificos previamente distribuidos pelo professor. Sempre que possivel sera realizada uma viagem de estudo, seja a

indistria de alimento ou laboratério de controle de alimentos e de toxicologia.
IX. METODOLOGIA DE AVALIACAO :

Serdo realizadas seis avaliacdes na forma seminarios em grupo (em nimero de 3) e estudos/questionario em dupla (em
nimero de 3), todos baseados em artigos cientificos ou textos adequados ao assunto em questdo (vide cronograma).
Todas as avaliaces terdo o mesmo peso, compondo 100% da nota final. A freqiiéncia e a participacdo nas aulas e
discussoes também poderdo ser consideradas ao final do semestre. Os alunos que ndo obtiverem nota suficiente para a
aprovacio final, através das avaliacGes parciais realizadas durante o semestre, poderéo realizar uma nova avalia¢io.

X. NOVA AVALIACAO

Os alunos que nio obtiverem nota suficiente para a aprovagcio final, através das avaliagcdes parciais realizadas durante
o semestre, estario amparados pela resolugio 17/CUN97, em seus artigos 70 e 71 e respectivos paragrafos 2° e 3°.

XI. CRONOGRAMA TEORICO

XII. CRONOGRAMA

09/08 — Apresentacdo do curso. Fundamentos da toxicologia.

16/08 — Fundamentos da toxicologia.

23/08 — Dieta alimentar no mundo moderno e sua relacdo com intoxicacgges.

30/"? — Toxinfecgbes alimentares. Estudo e discussao de texto, em dupla, seguido de aula expositiva complementar. A
du, 4 produzira uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins de avalia¢io.

06/09 — Toxinas naturais em alimentos animais e vegetais

13/09 — Toxinas fangicas.

20/09 — AVALIACAO - SEMINARIO SOBRE MICOTOXINAS

27/09 — Aditivos alimentares. Estudo e discussdo de texto, em dupla, seguido de aula expositiva complementar. A dupla
produzird uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins de avaliacio.

04/10 — Aditivos alimentares

11/10 — Contaminacdo de alimentos provenientes das embalagens.

18/10 — Contaminacio dos alimentos por metais. )

25/10 - AULA SUBSTITUIDA POR PARTICIPACAO NA SEMANA DA NUTRICAO

01/11 - AVALIACAO - SEMINARIO SOBRE METAIS

08/11 — Contaminacéo dos alimentos por praguicidas

15/11 — DIA NAO LETIVO — FERIADO NACIONAL

22/11 - AVALIACAO — SEMINARIO SOBRE PRAGUICIDAS .
29/11 — Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. Estudo e discussdo de texto, em dupla, seguido de

aula expositiva complementar. A dupla produzird uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins de
avaliacao.

06/12 — Alimentos Transgé_nicos )

13/12 - NOVA AVALIACAOQ - RECUPERACAO
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE

DEPARTAMENTO DE PATOLOGIA
Disciplina: Toxicologia III - PTL 5112
Curso: Nutricdo
Horario: Terca-feira - 14:20 h (3h/a)
Carga horaria semestral: 54 horas/aula
Turma: 06009  Local de aula: 919 CCS

Professora: Ariane Laurenti
CRONOGRAMA — 2011.2

09/08 — Apresentagdo do curso. Fundamentos da toxicologia.

16/08 — Fundamentos da toxicologia.

23/08 — Dieta alimentar no mundo moderno e sua relagio com intoxicacdes.

30/08 — Toxinfeccdes alimentares. Estudo e discusséo de texto, em dupla, seguido de aula expositiva
complementar. A dupla produzird uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins de
avaliacdo.

06/09 — Toxinas naturais em alimentos animais e vegetais

13/09 — Toxinas fungicas.

20/09 — AVALIACAO - SEMINARIO SOBRE MICOTOXINAS

77/09 — Aditivos alimentares. Estudo e discussiio de texto, em dupla, seguido de aula expositiva
complementar. A dupla produzird uma sintese do texto fornecido pela professora, para fins de
avaliacao.

04/10 — Aditivos alimentares

11/10 — Contaminaciio de alimentos provenientes das embalagens.

18/10 — Contaminacio dos alimentos por metais.

25/10 — AULA SUBSTITUIDA POR PARTICIPACAO NA SEMANA DA NUTRICAO

01/11 — AVALIACAO - SEMINARIO SOBRE METAIS

08/11 — Contaminacio dos alimentos por praguicidas

15/11 — DIA NAO LETIVO — FERIADO NACIONAL

22/11 — AVALIACAO - SEMINARIO SOBRE PRAGUICIDAS

29/11 — Toxinas formadas durante o processamento dos alimentos. Estudo e discussio de texto, em
dupla, seguido de aula expositiva complementar. A dupla produziri uma sintese do texto fornecido
pela professora, para fins de avaliacao.

06/12 — Alimentos Transgénicos

13/12 - NOVA AVALIACAO — RECUPERACAO

2. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Para as aulas teéricas sio empregados os seguintes recursos e técnicas de ensino: aulas expositivas com auxilio do
quadro de giz e data show; estudos de texto em grupo ¢ debate em sala de aula; semindrios utilizando textos cientificos

previamente distribuidos pelo professor.

3. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serdo realizadas duas ou mais avaliacdes, orais e/ou escritas, podendo haver pesos diferenciados somente quando o
grau de complexidade entre elas o exigir. A freqiiéncia e a participacdo nas aulas e discussoes também poderao ser
consideradas ao final do semestre. Os alunos que nio obtiverem nota suficiente para a aprovacdo final, através das
estardo amparados pela resolugio 17/CUN97, em seus artigos 70 e 71

avaliacdes parciais realizadas durante o semestre,
e respectivos paragrafos 2° e 3°.

4. ATENDIMENTO AO ALUNO
Sala 14 Departamento de Patologia (CCS)




Horario: Quarta-feira — 14:30 h as 18:30 h
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