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I. Preliminari.
Curriculumul disciplinar ,, Toxicologia alimentelor” prevede studierea de catre elevi a unor

cunostinte privind inocuitatea produselor alimentare cu substante toxice, nivelul maxim de
poluare admis si riscul pentru sanatatea consumatorului, metode de depoluare a produselor
alimentare.

Studierea unitatii de curs ,, Toxicologia alimentelor” se bazeaza pe cunostintele capatate de
elevi la disciplinele: Biologie, Chimie , Procese si aparate, Analiza chimica, etc.

Scopul studierii unitatii de curs ,, Toxicologia alimentelor” este formarea abilitatilor de
recunoastere a efectelor adverse provocate de diferite substante chimice sau agenti fizici

asupra organismelor vii, sau, altfel spus, stiinta otravurilor si a toxinelor potential prezente in
alimente. Efectele adverse pot avea loc sub diverse forme, de la schimbari subtile in organism
pana la moarte subita.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala.

Continutul unitatii de curs ,, Toxicologia alimentelor” contribuie la familiarizarea elevilor cu
actiunea factorului chimic, fizic, biologic asupra organismului uman si a mediului inconjurator.
Intrebuintarea intensivd a substantelor chimice n industrie, gospodarii agricole, medicind si in
alte domenii a determinat poluarea mediului inconjurator, aparitia noilor maladii la oameni si
animale, micsorarea densitatii si moartea unor specii de organisme. Din acest motiv a aparut
necesitatea studierii proceselor tehnologice si influienta diferitor factori asupra unor specii de
organisme, populatii si sisteme ecologice. Pentru preintampinarea actiunii toxice asupra
organismului uman si mediului Thconjurator au fost elaborate norme sanitar igienice pentru
unele substante chimice, fizice, biologice. Tn ultimii ani au fost obtinute succese remarcabile in
medicina, toxicologie si alte stiinte care studiaza profilaxia si tratamentul intoxicatiilor.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei.

Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative specific activitatii;
Gestionarea si optimizarea proceselor tehnologice de producere;

Efectuarea expertizei si aprecierii calitatii produselor;

Organizarea personalului in procesul de producere;

Dezvoltarea ideilor inovative in domeniu.

IV. Administrarea disciplinei.

Numarul de ore

Semestrul Nr credite

Total Contact direct Modalitatea de

Lucrul evaluare
individual

Practica/

Prelegeri .
8 Seminar

7 150 50 20 80 examen 5



http://ro.wikipedia.org/wiki/Substan%C8%9Be_toxice

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta*

Unitati de continut

1. Toxinele si influenta lor asupra organismului

CS. Aplicarea notiunilor, conceptelor,
strategiilor, actelor normative si
legislative specific activitdtii;
-Gestionarea si optimizarea proceselor
tehnologice de producere.

1.1Caracteristica generala a substantelor toxice.
1.2Substantele toxice transmise organismului uman prin
fructe, legume, cereale.

1.3Factorii care influenteaza toxicitatea.
1.4Interactiunea substantelor toxice.

1.5Corelatia dintre doza, concentratie, toxicitate.
1.6Mecanismul de actiune a substantelor toxice in
organism.

1.7Caile de patrundere a toxicilor in organism.
1.8Procesul intoxicarii.

1.9Metode pentru determinarea toxicitatii.
1.10Metode de dezintoxicare.

1.11Clasificarea otravirilor.

1.12Detoxicarea antidot.

2. Substante potential

toxice prezente in produsele alimentare

CS. Gestionarea si optimizarea
proceselor tehnologice de producere.
- Proprietatile toxinelor prezente in
produsele alimentare.

-Efectuarea expertizei si aprecierii
calitatii produselor.

-Organizarea personalului in procesul
de producere.

2.1Intoxicatii cu acizi, baze.

2.20traviri cu acid acetic, alcool, medicamente.
2.3Nitratii si nitritii. Aditivi alimentari.

2.4Produsi toxici care se formeaza in produsele
alimentare in urma proceselor de pastrare, prelucrare
tehnologica.

2.5Materiale plastice utilizate n industria alimentara.
2.6Elemente toxice.

2.7Detergenti utilizati Tn industria alimentara.
2.8Poluare radioactiva.

2.9Boli determinate de poluarea radioactiva.
2.10Substante chimice folosite n agricultura.
2.11Antibioticele, hormonii.

2.120rganisme patogene din apele uzuale.
2.13Toxicitatea poluarii bacteriene.

2.14Toxinele naturale. Toxicitatea ciupercilor.

3. Substante antinutritive

CS. Dezvoltarea ideilor inovative in
domeniu.

-Clasificarea substantelor antinutritive.
-Aplicarea notiunilor, conceptelor,

3.1Substante antinutritive: antimineralizante,
antivitaminice, antiproteinogene.
3.2Substante cancerigene.




strategiilor, actelor normative si
legislative specific activitatii.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr. Competente specific disciplinei Teorie Lectii Dintre care:
d/o practice Contact Studiul
direct individual
1 Toxinele si influenta lor asupra 64 8 18 38
organismului
2 Substante potential toxice prezente 74 10 26 38
in produsele alimentare
3 Substante antinutritive 12 2 6 4
Total 150 20 50 80
VII. Studiu individual ghidat de profesor
Nr. | Subiecte pentru studiu individual Produs de Modalitati de Termen de
d/o elaborat evaluare realizare
1. | Substantele toxice transmise prezentare PP. Prezentarea Saptamana 1
organismului uman prin fructe, PP
legume, cereale
2. | Interactiunea substantelor toxice referat Prezentarea Saptamana 2
referatului
3. | Mecanismul de actiune a referat Prezentarea Saptamana 3
substantelor toxice in organism referatului
4. | Procesul intoxicarii Prezentare PP. Prezentarea Saptamana 4
PP
5. | Metode de dezintoxicare referat Prezentarea Saptamana 5
referatului
6. | Detoxicarea antidot referat Prezentarea Saptamana 6
referatului
7. | Otraviri cu acid acetic, alcool, referat Prezentarea Saptamana 7
medicamente referatului
8. | Aditivi alimentari fise Prezentarea Saptamana 8
fisei
9. | Materiale plastice utilizate in referat Prezentarea Saptamana 9
industria alimentaré referatului
10. | Detergenti utilizati Tn industria referat Prezentarea Saptamana 10
alimentara referatului
11. | Boli determinate de poluarea referat Prezentarea Saptamana 11
radioactivi referatului
12. | Antibioticele, hormonii fise Prezentarea Saptdmana 12
fisei
13. | Toxicitatea poluarii bacteriene referat Prezentarea Saptdmana 13
referatului




14. | Toxicitatea ciupercilor referat Prezentarea Saptamana 14

referatului

15. | Substante cancerigene referat Prezentarea Saptamana 15

referatului
VIIl. Lucrarile practice/de laborator recomandate
Nr. | Unitati de invatare Practica/|Lista lucrarilor practice/de laborator
Seminar

1. | Metode pentru determinarea 4 Aspecte de jurispridenta in recoltarea si pregadtirea
toxicitatii. probelor de laborator (A.C. Gradinaru).

2. | Metode pentru determinarea Notiuni de baza si criterii de performanta ale
toxicitatii. 4 metodelor instrumentale de investigare a toxinelor.

3. |Substantele toxice transmise 2 Surse, mecanisme de actiune, simptome in
organismului uman prin fructe, intoxicatie la animale, modificari anatomopatologice
legume, cereale. (Gh. Solcan).

4. |[Metode pentru determinarea 2 Analiza toxicologica prin metoda spectrometrica de
toxicitatii. absorbtie atomica (A.C. Gradinaru).

5. | Produsi toxici care se formeaza 2 Limitele maxime admise si nivelurile de toleranta ale
in produsele alimentare Tn poluantilor alimentari (A. C. Gradinaru).
urma proceselor de pastrare,
prelucrare tehnologica.

6. | Produsi toxici care se formeaza 4 Contaminarea cu Fluor. Determinarea concentratiei
in produsele alimentare Tn prin metode titrimetrica si spectrofotometrica (Gh.
urma proceselor de pastrare, Solcan).
prelucrare tehnologica.

7. | Nitratii si nitritii. Aditivi 2 Contaminarea alimentelor cu nitrati si nitriti.
alimentari.

Total 20

IX. Sugestii metodologice.
La organizarea studierii unitatii de curs se vor folosi cele mai efeciente tehnologii de predare —

fnvatare - evaluare. Avand in vedere complexitatea curriculei se recomanda de utilizat forme si
metode active precum: instruirea problematizata, instruirea programatd, demonstrarea,
modelarea, prelegeri.
Pentru formarea gandirii logice si creative, profesorul va folosi metode precum: organizarea
lucrului in grupuri mari, mici si individual, asimilarea independenta si dirijatd a cunostintelor de
cdtre elevi in baza recomandadrilor literaturii stiintifico-tehnice, eleborarea referatelor stiintifice.
Pentru eficientizarea insusirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice cele
mai diverse: tabele, scheme, mulaje, ilustrare, machete s.a.




Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii , forme si metode de organizare a activitatilor
elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale
elevilor si care asigura un Tnalt randament in realizarea obiectivelor preconizate. Pentru elevii
cu raiting scazut, care intdmpina dificultati in gasirea raspunsurilor la intrebarile si problemele
propuse pentru studiul individual se ofera consultatii suplimentare.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza elevii pentru Tnvatare si formeaza competentele profesionale. Pentru
realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomanda utilizarea
mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice
pe CD-uri, softurile educationale etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale.
Evaluarea reprezinta actul didactic complex, integrat intregului proces de invatamant, care
urmareste masurarea cantitatii cunostintelor dobandite, ca si valoarea, nivelul, performantele
si eficienta acestora la un moment dat, oferind solutii de perfectionare a actului didactic.
Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente genereaza o structura
continua a evaluarii, realizata prin evaluare formativa si testari sumative (finale).
Tn baza activitatilor de evaluare se obtine motivarea elevilor si receptionarea unui feed-back
continuu, care permite corectarea operativa a procesului de invatare; stimularea autoevaluarii
si evaluarii reciproce; evidentierea succeselor; implementarea evaluarii selective sau
individuale.
Un element inovativ al evaluarii este posibilitatea de utilizare a resurselor educationale digitale
pentru testarile asistate de calculator, atat local cat si on-line.
fn acest context, valoarea evaludrii formative constd in formarea permanentd, continud a
competentelor la elevi reflectate in standardele educationale.
Sarcinile de evaluare formativa urmeaza sa fie separate pe grade de dificultate, pentru a
permite o individualizare a evaluarii si o motivare suplimentara a elevilor evaluati. Elaborarea
itemilor pentru evaluare va fi realizata in contextul taxonomiilor corespunzatoare.
Metodele folosite pentru evaluarea continud presupun chestionarea orala sau scrisda, metode
interactive: studii de caz, proiecte, testari interactive asistate de calculator.
Activitatile practice vor fi realizate eficient de catre elevi in cazul in care acestia vor fi informati
de catre profesor referitor la: tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de
notare), conditiile de realizare a activitatii.
Evaluarea sumativa se va realiza la sfarsitul fiecirei teme, semestru si an scolar. n calitate de
elemente componente ale instrumentelor de evaluare se recomanda utilizarea itemilor de tip
problema pentru rezolvare la calculator, a testelor asistate de calculator si a lucrarilor scrise.

Tn cadrul orelor de tip studiu individual, elevii vor fi notati pentru fiecare lucrare propusd de
catre profesor. Lucrarea poate cuprinde: referate-prelegeri, portofolii digitale etc.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu.
Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Toxicologia

alimentard este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv,
centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii: crearea unui
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mediu de invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea competentelor
proiectate, insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale
in sala de clasa.
Sala de clasa va fi dotata cu mobilier scolar.
Aparate: proiector, laptop, microscop, laboratorul multifunctional.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor.

Nr. . . Locul in care poate fi

Denumirea resursei . ..

crt. consultatd/ accesata
1. |Calin A. Microbiologiesitoxicologie// curs siaplicatii. Biblioteca ,sala de lectura

EdituraConspress 2010.

2. |Heyaes A.M. n ap. NMuuiesaa xumma. CaHKT - Biblioteca ,sala de lectura
Metepbypr.TMOPA 2004.

3. |Calmis V. Sanitaria silgienaMarfurilor. Chisinau, Biblioteca ,sala de lectura
ASEM 2009.

4. |TapaxoBckuih M. JleueHune ocTpbix OTpaBaeHnu. Kues Biblioteca ,sala de lectura
1982.

5. |Pruteanu L.- M. Toxicologie : suport de curs Biblioteca ,sala de lectura

pentrudisciplinaoptionala. EdituraVladimed -

Rovimed 2010.

6. |A.C. Gradinaru- Toxicologie si toxicoinfectii Biblioteca ,sala de lectura
alimentare- Lucrari practice. Editura “ lon lonescu de

la Brad” lasi 2016.




