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I PRELIMINARII
Disciplina  Toxicologia alimentara va realiza procesul de pregitire a tehnicienilor in

invatamantul profesional tehnic postsecundar, care vor procesa produse de origine animala.
Scopul studierii disciplinei urmareste insusirea de catre elevi a unor cunostinte privind
inocuitatea produselor alimentare cu substante toxice (de natura chimica, fizica si/sau
microbiologicd), nivelul maxim de poluare admis si riscul pentru sanitatea consumatorului,
metode de poluare a produselor alimentare, metode de determinare / identificare analitica.
Studierea disciplinei se va baza pe cunostinte si abilitati obtinute din unitati de curs din
componenta fundamentala si de specialitate, dupa cum urmeaza:

1. Bazele producerii materiei prime.

2. Procese si aparate.

3. Initierea in specialitate.

4. Microbiologia produselor alimentare.

5. Biochimia produselor alimentare.

6. Chimia alimentara si bazele nutritiei

1. MOTIVATIA, UTILITATEA DISCUPLINEI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

In rezultatul studiului disciplinei elevii vor cunoaste aspecte de ansamblu privind substantele
toxice; vor prezenta mecanismele prin care acestea interactioneaza cu organismele vii, precum si
efectele produse. Vor studia substantele nocive din alimente, sursele si cdile de contaminare sau,
conditiile de formare precum si efectele daunatoare pentru consumatori, mijloacele de asigurare
a inocuitdtii chimice si biochimice.

Tematica abordatda in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor teoretice specific
piata muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea specialistului
tehnician tehnolog.

I1l. COMPETENTELE PROFESIONALE SPECIFICE DISCIPLINEI
Competenta profesionala din descrierea calificarii:
1. Conduitd creativ-inovativa.
Competente profesionale specifice disciplinei.:
1. Cunoasterea specificului cercetarii si experimentarii in domeniu.
2. Efectuarea analizei proceselor de producere si aprecierea calitatii produselor de origine

animala.
1IV. ADMINISTRAREA MODULULUI
Numarul de ore
Semestrul Contact direct . | Modalitatea de Numar_ul de
Total - ucru evaluare credite
Seminar
VIl 60 10 20 30 Examen 2




V. UNITATI DE iNVATARE

Unitati de competenta

Unitati de continut

I. Substante si compusi toxici

UC 1 Cunoasterea specificului cercetarii si
experimentarii in domeniu:
e C(lasificarea substantelor tixice.
e Identificarea tipurilor de toxicitate.
e Evaluarea toxicitatii.
e Caracteristica mecanismelor de actiune a
substantelor toxice.

1. Substante toxice naturale.
2. Substante toxice de poluare si contaminare chimica.

Il. Substante si potentiatori toxici

UC 2 Efectuarea analizei proceselor de producere
si aprecierea calitatii produselor de origine
animala:
e Descrierea factorilor care favorizeaza
contaminarea produselor.
e Relatarea despre substantele toxice de
poluare si contaminare.
e Caracteristica substantelor toxice/nocive in

3. Compusi toxici formati prin prelucrarea produselor
alimentare.

4. Substante toxice de poluare biologica.

5. Potentialul toxic al unor aditivi alimentari.

alimente.
VI. REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE
UNITATI DE INVATARE
Numairul de ore
e L . Contact direct
Nr. Unitati de invatare/competente specifice | Lucrul
Tota ic5 .
laborator
1. |Substante si compusi toxici. 31 4 8/4 15
2. |Substante si potentiatori toxici. 29 6 6/2 15
Total 60 10 20 30
VII. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
Materii pentru studiul individual Fiigdlsg e Rlndubisiic Term_enl de
elaborat evaluare realizare
|. Substante si compusi toxici
1. Substante toxice naturale. Eseu Argumentare | Saptamana 1-7
2. Substante toxice de poluare si contaminare chimica. structurat scrisa (15 ore)
I1. Substante si potentiatori toxici
3. Compusi toxici formati prin prelucrarea produselor Referat Comunicare | Saptamana 8-15
alimentare. orala (15 ore)
4. Substante toxice de poluare biologica. Test scris
5. Potentialul toxic al unor aditivi alimentari.




VIII. LUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE

Unititi de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator

Practica/
Laboratore

Substante si compusi toxici 8/4 1. Caiile de patrundere a substantelor toxice in organism si
absorbtia lor.

Mecanismele de actiune a substantelor toxice.
Contaminarea produselor alimentare.

Determinarea cantitatii de nitrati.

Actiunea cancerigena a micotoxinelor.
Modalitati de realizare a colorantilor alimentari.
Determinarea anhidridei sulfuroase.

Substante si potentiatori 6/2
toxici

WD =B wd

Total 14/6

IX. SUGESTII METODOLOGICE

Pentru asigurarea calitatii procesului educational la disciplina Toxicologia alimentara,
profesorul va utiliza in procesul de predare-invatare si a lectilor practice: metode traditionale si
metode interactive centrate pe elev.

Dintre metodele utilizate la lectiile de predare-invdatare de catre profesor fac parte:

1. Metode verbale se caracterizeaza prin procedeul de conversatie elevi-profesor/ profesor-
elevi, procedeul de explicatie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discutia.

2. Metode intuitive se caracterizeaza prin procedeul de demonstrare a filmului didactic
prezentat in power point de profesor.

3. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).

Dintre metodele utilizate de profesor la lectiile practice fac parte:

1. Metode practice (observatia, determinarea indicilor de calitate, rezolvarea unor
probleme, producerea diferitelor sortimente de produse din carne, elaborarea schemelor-
bloc).

2. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).

3. Procedee tehnice (folosirea mijloacelor tehnice).

Pe parcurs se vor folosi forme, metode si tehnologii moderne de activizare-optimizare a
procesului de instruire in timpul excursiilor la intreprinderi, lectiilor-seminare cu rezolvarea
situatiilor de producerii, lectiilor de laborator. De asemenea profesorul repartizeaza sarcina de
lucru eleviilor in scopul realizarii ei sub forma de lucrarii practice, referate, portofolii. La
capitolele: Mijloace de transportare specifice industriei carnii, Dispozitive si utilaje pentru
suprimarea vietii animalelor.

Se vor utiliza urmatoarele metode: conversatia, discutia, demonstratia, experimentul, invatare
euristica.

X. SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR
PROFESIONALE

La disciplina Toxicologia alimentara, profesorul va aplica diverse tipuri de evaluare: evaluare
initiald, evaluarea formativa, evaluarea sumativa si evaluarea finald. La randul lor aceste tipuri
de evaluari se desfasoara conform metodelor de evaluare. Pe parcursul orei de predare-invatare
profesorul aplica evaluarea formativa, evaluarea initiala ce se caracterizeaza prin metoda de
evaluare traditionald in formad de probe orale, evaluarea referatelor, portofoliilor. Pe parcursul
evaludrii sarcinii de lucru pregititd acasd de elevi, profesorul aplicd metode de evaluare




complimentare sub forma de: rezolvarea problemelor, rezolvarea testelor, referate, formarea
portofolilor.
Pentru evaluarea competentei specifice Cunoasterea specificului cercetarii si experimentarii in
domeniu, elevii vor:

o Clasifica substantele toxice.

o Identifica tipurile de toxicitate.

e Evalua toxicitatea.

e Caracteriza mecanismele de actiune a substantelor toxice.
Pentru evaluarea competentei specifice Efectuarea analizei proceselor de producere si
aprecierea calitatii produselor de origine animald, elevii vor:

e Descrie factorii care favorizeaza contaminarea produselor.

e Relata despre substantele toxice de poluare si contaminare.

e (aracteriza substantele toxice/nocive in alimente.

Xl. RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA
PROCESULUI DE STUDIU

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul disciplinei Toxicologia alimentara
trebuie asigurat un mediul de Invatare autentic, relevant si centrat pe elev.
Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si conditii ergonomice adecvate.
Lucrdrile practice se vor desfasura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice, in conformitate cu Nomenclatorul
cabinetului.
Lista de utilaje, echipamente, instrumente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor
practice recomandate:
Echipamente: notebook, proiector digital, ecran, pin-bord.
Lista materialelor didactice: manual, fise instructive, fise de lucru.
Lista de instrumente, aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice
recomandate: lonometru H-135; electrozi ionoselectivi 9M-NO3-01; electrod auxiliar 9BJI-
M33.1.,, cantar analitic, colbe cotate, pipete, pahar, mojar, agitator de laborator magnetic,
bastonase de sticld; solutie de alaun de aluminiu si potasiu (KAI(SO4)12H20) de 1%; solutii
KNOs cu concentratii 10-1, 10-2, 10-3 mol/l; solutie KMnOs de 1 %; solutie H2O, de 33%;
tester; microbiureta de 2 ml; pahar chimic de 200 ml; baghete de sticla, colbe de 250 ml, mojar,
pipete de 1 si 5 ml, solutie de 20% NaCl, solutie bufer cu pH 4,2-4,6; solutie de 1n NaOH;
solutie HCI 6n; solutie de iod de 0,01n; solutie de amidon de 1%; solutie de formalind de 40%,
hartie de filtru, dopuri de cauciuc, cutit de bucatarie.

XIl. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultati/ accesatd/ procurata resursa
crt.

Vita, Cornelia Toxicologie -

| Editura Mongabit, 2002, Web: http://library.utm.md/carti_scanate/loadFile.php?Toxicologie/
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