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Curso:

Tecnologia e Inovacéo Alimentar

Unidade Curricular: XXXXXX - Toxicologia alimentar

Ano 1

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatéria

DOCENTE RESPONSAVEL: Silvina dos Anjos Pimenta Marques Maia Ferro Palma

Semestre 2

Modo de Ensino: Presencial

Area CNAEF: 541

ECTS: 3,0

Lingua de Trabalho: Portugués
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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao aplicavel.

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

1- Proporcionar ao estudante uma visdo abrangente e critica acerca dos aspectos toxicoldgicos dos alimentos.

2 - Identificar os compostos toxicos que surgem ao longo da cadeia alimentar
CONTEUDOS PROGRAMATICOS

| - A Toxicologia Alimentar estuda as substancias toxicas presentes nos alimentos, bem como os seus efeitos nocivos para a
saude humana.

Nocao de téxico e veneno, Principios basicos.

Introducéo 4 toxicologia alimentar.

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

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

Il - Identificar e avaliar a contaminacao quimica sofrida pelos alimentos;
Identificar e avaliar os agentes toxicos naturais e adicionados aos alimentos;
Identificar e avaliar os agentes toxicos gerados durante o processamento dos alimentos.
Reacédo de Maillard, tostamento e caramelizacdo

Compostos utilizados no combate aos inimigos das culturas,

Promotores de crescimento, riscos para a saude publica.

Aditivos Alimentares, nomenclatura, utilizagéo, riscos

11l - Problematica das intoxicag8es alimentares provocadas por agentes quimicos

Seguranca de alimentos em Portugal, na Europa e no mundo.
DEMONSTRAQAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

O ponto | da resposta ao 1° objetivo

Os pontos Il e lll dao resposta ao 2° objetivo

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
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Aulas expositivas, praticas laboratoriais, relatorios e trabalhos de pesquisa.
DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

As aulas tedricas e praticas completam as diferentes vertentes programaticas. Nas aulas teéricas sao
expostos os conceitos, fundamentos, métodos e normas para compreender e aplicar na analise de laboratério,

nas aulas praticas.
METODOS DE AVALIACAO

75% das aulas praticas asseguram a frequéncia pratica da unidade curricular
A frequéncia das aulas praticas quando obtida é valida por 2 anos.
Testes ou Exame final e Exame de recurso

Nota Final = 60% Tedrico + 40% Teobrico-pratico
BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

Alguns elementos de estudo serdo disponibilizados na pagina de elearning da UC (Moodle)
Ferro Palma, S. Textos de Apoio (Moodle)

Badui Dergal, S. (2006) Quimica de los Alimentos, Pearson Educacion, México

Carmo, |.; (2004), Alimentacao Saudavel, Alimentacdo Segura, Ed. Dom Quixote

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

Fennema O.,(1988) Quimica 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 Seguranga, Conservagéo e Congelagdo de Alimentos, Ed. Lidel.
Pearson,D(1986)Técnicas de laboratério para el analisis de alimentos, Ed. Acribia

Shibamoto, T; e Bjeldanes, L; Introduccion a la toxicologia de los alimentos, Ed. Acribia

Ano letivo de entrada em vigor: 2021/2022 | Data de aprovagdo em Conselho Técnico-Cientifico:
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