
Página 1 de 2 

Escola Superior Agrária 
Descritor de Unidade Curricular 

 
Nível de ciclo de estudos:  
Curso Técnico Superior Profissional  
Curso:  
 Tecnologia e Inovação Alimentar 
 

 

Unidade Curricular: XXXXXX - Toxicologia alimentar 

Ano 1 Semestre 2 Área CNAEF: 541 ECTS: 3,0 

 
Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória 

 
Modo de Ensino: Presencial 

 

 
Língua de Trabalho: Português  

DOCENTE RESPONSÁVEL: Silvina dos Anjos Pimenta Marques Maia Ferro Palma 

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 

HORAS 
TOTAIS 

Horas de Contacto 

Horas de 
Trabalho 

Autónomo 

Ensino 
teórico 

(T) 

Ensino 
teórico-
prático 
(TP) 

Ensino 
prático e 

laboratorial 
(PL) 

Trabalho 
de campo 

(TC) 

Seminário 
(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 
(OT) 

Outra 
 (O) 

75 10       20                               45 

 
Pré-requisitos (se aplicável): Não aplicável. 
 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 

1- Proporcionar ao estudante uma visão abrangente e crítica acerca dos aspectos toxicológicos dos alimentos. 

2 - Identificar os compostos tóxicos que surgem ao longo da cadeia alimentar 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 

I - A Toxicologia Alimentar estuda as substâncias tóxicas presentes nos alimentos, bem como os seus efeitos nocivos para a 
saúde humana. 

Noção de tóxico e veneno, Princípios básicos. 

Introdução á toxicologia alimentar. 

Avaliar os conceitos de risco/benefício em Toxicologia dos Alimentos; 

Unidades de medida em Toxicologia DL50, NOAEL, LOAEL, ADI e IDA 

II - Identificar e avaliar a contaminação química sofrida pelos alimentos; 

Identificar e avaliar os agentes tóxicos naturais e adicionados aos alimentos; 

Identificar e avaliar os agentes tóxicos gerados durante o processamento dos alimentos.  

Reação de Maillard, tostamento e caramelização 

Compostos utilizados no combate aos inimigos das culturas, 

Promotores de crescimento, riscos para a saúde pública. 

Aditivos Alimentares, nomenclatura, utilização, riscos   

III - Problemática das intoxicações alimentares provocadas por agentes químicos 

Segurança de alimentos em Portugal, na Europa e no mundo. 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 

O ponto I dá resposta ao 1º objetivo 

Os pontos II e III dão resposta ao 2º objetivo       

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
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Aulas expositivas, práticas laboratoriais, relatórios e trabalhos de pesquisa.      

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS* 

As aulas teóricas e práticas completam as diferentes vertentes programáticas. Nas aulas teóricas são 

expostos os conceitos, fundamentos, métodos e normas para compreender e aplicar na análise de laboratório, 

nas aulas práticas. 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 

75% das aulas práticas asseguram a frequência prática da unidade curricular 

A frequência das aulas práticas quando obtida é valida por 2 anos. 

Testes ou Exame final e Exame de recurso 

Nota Final = 60% Teórico + 40% Teórico-prático           

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL 

Alguns elementos de estudo serão disponibilizados na página de elearning da UC (Moodle) 

Ferro Palma, S. Textos de Apoio (Moodle) 

Baduí Dergal, S. (2006) Química de los Alimentos, Pearson Educación, México 

Carmo, I.; (2004), Alimentação Saudável, Alimentação Segura, Ed. Dom Quixote 

Derache R.(1996) Toxicolgie et Securite des Aliments, Apria 

Fennema O.,(1988) Química de los Alimentos, Editora Acribia 

Lindner, Ernest; (1995) Toxicologia de los Alimentos) Editora Acribia 

Lidon, F. e Silvestre, M. (2007), Industrias Alimentares, Aditivos e Tecnologia, Escolar Ed. 

Monteiro, V. (2004), Higiene Segurança, Conservação e Congelação de Alimentos, Ed. Lidel. 

Pearson,D(1986)Técnicas de laboratório para el análisis de alimentos, Ed. Acribia  

Shibamoto, T; e Bjeldanes, L; Introduccíon a la toxicología de los alimentos, Ed. Acribia      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ano letivo de entrada em vigor: 2021/2022 | Data de aprovação em Conselho Técnico-Científico:       


