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l. Preliminarii

Curriculumul unitatii de curs S.07.0.025 Toxicologia alimentelor este elaborat pentru
specialitatea 72110  Siguranta produselor agroalimentare in corespundere cu planul de
invatamant, editia 2021.

Aceasta unitate de curs se studiaza in semestrul VII, unde se prevad 120 de ore, dintre care
contact direct 80 ore, lectii teoretice 50 ore, lectii practice si de laborator 30 ore, studiu individual
40 ore. Studiul unitatii de curs se va finaliza cu acumularea a 4 credite si cu sustinerea examenului.

Curriculumul unitatii de curs Toxicologia alimentelor prevede studierea de catre elevi a
unor cunostinte privind inocuitatea produselor alimentare, nivelul maxim de poluare admis si riscul
pentru sanatatea consumatorului, surse de poluare a produselor alimentare.

Studierea unitatii de curs Toxicologia alimentelor se bazeaza pe cunostintele capatate de
elevi la unitatile de curs: Microbiologie generala si alimentard, Biologia vegetala si animald,
Bazele analizei organoleptice, Biochimia, Patologii vegetale, Biochimia alimentului.

Scopul studierii unitatii de curs Toxicologia alimentelor este formarea abilitatilor de
recunoastere a efectelor adverse provocate de diferite substante toxice 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 modulului pentru dezvoltarea profesionala

Continutul unitatii de curs Toxicologia alimentelor contribuie la familiarizarea elevilor cu
actiunea substantelor toxice asupra organismului uman si a mediului inconjurator. Intrebuintarea
intensiva a substantelor chimice in industrie, in gospodarii agricole, in medicina 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 influenta diferitor factori asupra unor specii de organisme,
populatii si sisteme ecologice.

Pentru preintampinarea consecintelor intoxicatiilor asupra organismului uman si @ mediului
inconjuritor au fost elaborate norme sanitaro-igienice pentru unele substante toxice. In ultimii ani
au fost obtinute succese remarcabile in medicind, toxicologie si alte stiinte care studiaza profilaxia
si tratamentul intoxicatiilor.

I1l.  Competentele profesionale specifice modulului

CPS4. Verificarea conditiilor sanitare in procesul de valorificare a spatiilor de productie
CPS5. Supravegherea si asigurarea controlului calitatii produselor pe intregul lant alimentar
CPS9. Evaluarea si gestionarea riscurilor

CPS10. Inliturarea neconformititilor constatate

Competentele specifice disciplinei:

CSL1. Identificarea bazei toxicologiei alimentare
CS2. Caracterizarea parametrilor si modelelor de baza ale toxicometriei
CS3. Clasificarea tipurilor de actiune posibile ale intoxicatiilor alimentare si industriale
CS.4. Descrierea substantelor potential toxice prezente in produsele alimentare
CS.5. Explicarea actiunii substantelor antinutritive si antidotur
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IVV. Administrarea modulului

Numiirul de ore Numarul
Semestrul . )
] Modalitatea | de credite
Total Contact direct Lucrul de evaluare
Prelegeri | Practica | individual
VII 120 50 30 40 examen 4
V. Unitatile de invatare
Unitati de N . ree et
! - Unitati de continut Abilitati
competenta
1.Bazele toxicologiei alimentare
CS.1. Identificarea|1.1. Notiuni de toxic, toxind, intoxicatie, |1.Definirea notiunilor de toxic, toxina,
bazei  toxicologiei|toxicoza, toxicologie alimentara. Sarcinile |intoxicatie, toxicoza, toxicologie
alimentare si treptele istorice de dezvoltare. Principii |alimentara.

de securitate si reglementari europene.

1.2. Structura toxicologiei. Clasificarea

substantelor toxice.

1.3. Etiologia intoxicatiilor. Factorii care

influenteaza toxicitatea.

1.4. Caracteristica generala a substantelor
toxice. Procesul toxic.

1.5. Mecanismul de interactiune a

substantelor toxice cu sistemele biologice.
1.6. Caile de patrundere a toxinelor in

organism. Absorbtia substantelor toxice.

2. ldentificarea sarcinilor si treptelor
istorice de dezvoltare a toxicologiei, a
principiilor de securtate si
reglementarile europene ale
toxicologiei alimenatre.

3. Descrierea structurii toxicologiei,
substantelor toxice si a procesului
toxic.

4. Clasificarea substantelor toxice,
etiologiei si factorilor care
influenteaza toxicitatea.

5. Expunerea mecanismului de
interactiune a substantelor toxice cu
sistemele biologice.

6.Distingerea cailor de patrundere a
toxinelor in organism si absorbtia
substantelor toxice.

2. Parametrii si modelele de bazi ale toxicometriei

CS.2.Caracterizarea
parametrilor si
modelelor de bazd
ale toxicometriei

2.1. Parametrii experimentali in
toxicologie.

2.2. Parametrii de productie in
toxicometrie.

2.3. Clasificarea substantelor nocive luand
in consideratie indicatorii toxicometriei.
2.4. Reglementarea sanitaro-igienica.

1.Descrierea parametrilor
experimentali Tn toxicologie si a
parametrilor de productie in
toxicometrie.

2. Clasificarea substantelor nocive
privind indicatorii toxicometriei.
3. Argumentarea reglementarilor
sanitaro-igienice.




3. Tipuri de actiuni posibile ale intoxicatiilor alimentare si industriale

CS 3. Clasificarea
tipurilor de actiuni

3.1. Pericolul de expunere a substantelor
toxice asupra oganismului.

1. Identificarea pericolului de
expunere a substantelor toxice asupra

posibile ale 3.2. Pragul actiunii daunatoare. oganismului si a pragului de actiune

intoxicatiilor 3.2. Specificitatea si mecanismul de daundtoare.

alimentare si actiune al substantelor toxice asupra 2.Analiza specificitatii si

industriale organismului. mecanismului  de  actiune  al
substantelor toxice asupra
organismului.

4. Substante potential toxice prezente in produsele alimentare
CS.4. Descrierea|4.1. Particularitatile intoxicatiilor 1.Identificarea particularitatilor

sbstantelor potential
toxice prezente in
produsele alimentare

alimetare.

4.2. Clasificarea intoxicatiilor alimentare.
4.3. Intoxicatiile alimentare microbiene.

4 4. Intoxicatiile alimentare nemicrobiene.
4.5. Intoxicatiile alimentare de etiologie
necunoscuta.

4.6. Poluanti chimici persistenti-produse
de uz fitosanitar.

intoxicatiilor alimetare si clasificarea
lor.

2 Descrierea intoxicatiilor alimentare
microbiene, nemicrobiene si de
etiologie necunoscuta.

3.Analiza poluantilor chimici
persistenti- produse de uz fitosanitar.

5. Substante antinutritive. Antidoturi

CS.5. Explicarea
actiunii substantelor
antinutritive i

5.1. Substante antinutritive:
antimineralizante, antivitaminice,
antiproteinogene.

1. Clasificarea substantelor
antinutritive: antimineralizante,
antivitaminice, antiproteinogene.

antidoturi 5.2.Substante cancerigene. 2. Descrierea substantelor
5.3. Antidoturile cu actiune fizica si cancerigene, antidoturilor cu actiune
chimica. fizica, chimica, biochimica si
5.4. Antidoturile cu actiune biochimica si |fiziologica.
fiziologica.
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invitare
Numairul de ore
(I:\Ir:. Denuml::;;‘::amor o Total Contact direct ~ Studiu
' Total | Teorie | Laborator | Mdividual
1 | Bazele toxicologiei alimentare 14 10 10 - 4
2 Parame_tru s _m_odelele de baza 24 14 8 5 10
ale toxicometriei
3 | Tipuri de actiuni posibile ale
intoxicatiilor  alimentare si| 36 24 12 12 12
industriale
4 Substan;eﬂ potential ' toxice 34 29 14 8 12
prezente in produsele alimentare
5 | Substante antinutritive.
Antidoturi 12 10 6 4 2
Total 120 80 50 30 40




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Nr. : S Produsde | Modalitatide | Termen de
Subiecte pentru studiul individual ’ .
crt. elaborat evaluare realizare
1.Bazele toxicologiei alimentare
1 Notiuni generale — reglementari legislative Referat Prezentarea Saptamana 1
Clasificarea contaminantilor alimentari referatului
5 Dependenta efectului toxic de concentratie si Schema Explicarea Saptamana 2
timp schemei
2. Parametrii si modelele de baza ale toxicometriei
Sarcinile de baza ale toxicometriei. Grupurile Referat Prezentarea Saptamana 3
3 de indicatori cantitativi ai toxinelor referatului
4 Pragul specific de actiune. Coeficientul de Prezentare | Prezentarea ppt. | Saptamana 4
cumulare
5 Actiunea combinatd a substantelor toxice Tabel Argumentarea | Saptamana 5
asupra organismului tabelului
5 Evaluarea  toxicologica  preliminara a Fisa de Evaluarea fisei | Saptimana 6
substantei evaluare
Factorii toxicitatii dependenti de organism Referat Comunicarea | Saptamana 7
7 | Actiunea toxinelor asupra sistemelor si verbala a
organelor referatului
3. Tipuri de actiuni posibile ale intoxicatiilor alimentare si industriale
Surse de contaminare pentru produsele Fise Prezentarea | Saptamana 8
8 | alimentare fisei
Efecte negative ale contaminantilor alimentari
Actiunea pesticidelor asupra organelor si Referat Expunera Saptamana 9
9 sistemelor organismului vital referatului
Contaminarea produselor alimentare cu
pesticide
10 Utilizarea aditivilor in procesele tehnologice Schema Explicarea Saptamana 10
schemei
4. Substante potential toxice prezente in produsele alimentare
11 | Alimente modificate genetic Prezentare | Prezentarea Saptamana 11
Medicamente de uz veterinar: antimicrobiene | Instructiuni | Explicarea Saptamana 12
12 si substante cu actiune la nivelul sistemului indicatiilor si
nervos antihelmintice (antiparazitare) contraindicatiilor
medicamentelor
13 Substante migrate din ambalaje a produselor | Rezumat Prezentarea Saptamana 13
alimentare scris rezumatului
5. Substante antinutritive. Antidoturi
14 Agenti de curatare si dezinfectanti in industria | investigatie | Rezumatul Saptamana 14
alimentara investigatiilor
Azotati, azotiti si nitrozamine. Esenta Referat Prezentarea Saptamana 15
15 | aditivilor alimentari si furajeri Portofoliul | referatului,
protofoliului




VIII. Lucrari practice/de laborator recomandate

Nr. cosle Ao . < . .
ort Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore
1 Parametrii si | Determinarea parametrilor de potabilitate ai apei. Amoniac, 4
modelele de baza | nitriti, nitrati, clor rezidual. Analiza reziduurilor toxice.
5 ale toxicometriei | Determinarea anhidridei sulfuroase in produsele alimentare - 5
vin.

3 Tipuri de actiuni | Studiul confinutului de micotoxine in diferite produse 4
posibile ale alimentare.

4 intoxicatiilor | Aplicarea metodelor chimice pentru analiza azotatilor, 6

alimentare si | azotitilor si a nitrozaminelor.
5 industriale Determinarea continutului de nitrati in fructe si legume. 2
6 Substante Determinarea continutului de fier total prin metoda 2
potential toxice | fotocolorimetrica in produsele vinicole.

7 prezente in Determinarea continutului de alcool metilic in bauturile 4
produsele alcoolice.

8 alimentare Determinarea valorii indicelui de peroxid in uleiurile 2

vegetale.

Substante Determinarea antibioticelor si substantelor chimice nocive in

9 antinutritive. produsele de origine animala. 4
Antidoturi

Total 30

IX. Sugestii metodologice

Curricula la unitatea de curs Toxicologia alimentelor orienteaza proiectarea, organizarea si

desfasurarea demersului educational in contextul unei pedagogii axate pe competente. In procesul
de invatamant componentele date se formeaza prin sarcini didactice corespunzatoare si prin
adaptarea unei game de tehnici, care asigurd o educatie dinamica, formativa, motivanta, reflexiva,

continua.

Pe parcursul predarii se vor folosi urmatoarele tipuri de lectii: lectie de formare a
competentelor de intelegere a cunostintelor, lectie mixta, lectie — joc didactic, lectie conferinta. Pe
parcursul lectiilor se utilizeaza scheme, planse, standuri, tabele, videomateriale, chestionare,

portofolii.

Metodele de invatare sunt diferite:

Nr.crt.

Unititi de invatare

Metode de predare-invétare

1

Bazele toxicologiei
alimentare

S@ e a0 o

Discursul, prelegerea

Descrierea, demonstratia, explicatia
Conversatia euristica
Brainstorming-ul

Problematizarea

Activitatea n grup

Studiul de caz

Jocul de rol

7




Harta mentala

Parametrii si
modelele de baza ai
toxicometriei

Discursul, prelegerea
Conversatia euristica
Brainstorming-ul
Problematizarea
Activitatea Tn grup
Studiul de caz
Valiza cunostintelor
Turul galeriei

Tipuri de actiuni
posibile ale
intoxicatiilor
alimentare si
industriale

Descrierea, demonstratia, explicatia
Conversatia euristica, lucrul cu manualul
Prelegerea intensificata

Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat

Metoda ganditi, lucrati in perechi, comunicati
Metoda celor cinci degete

Metoda ,,0s de peste”

Quintetul

Substante potential
toxice prezente in
produsele alimentare

Discursul, prelegerea
Conversatia euristica
Brainstorming-ul
Problematizarea
Activitatea In grup
Studiul de caz

Cubul

Substante
antinutritive.
Antidoturi

Conversatia euristicd, lucru cu manualul
Prelegerea intensificata
Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat

Metoda cafeneaua
Metoda paleta culorilor
Metoda sintetizarii

HhPOOTRE@ DO TRTQHROOO TR TQ@ D0 TR

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza elevii pentru Invatare si formeaza competentele profesionale. Pentru
realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomandad 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, al intregului proces de invatamant, care
urmareste masurarea cantitdfii 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 structurad
continud a evaluarii, realizata prin evaluare formativa si testari sumative (finale).

In baza activititilor 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.

In acest context, valoarea evaludrii formative constd in formarea permanenti, continui 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 evaludrii si o motivare suplimentard a elevilor evaluati. Elaborarea
itemilor pentru evaluare va fi realizata in contextul taxonomiilor corespunzatoare.

Metodele folosite pentru evaluarea continud presupun chestionarea orala sau scrisa, 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 sumativi se va realiza la sfarsitul fiecirei teme, semestru si an scolar. In
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.

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

XI.  Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

In cadrul unitatii de curs Toxicologia alimentelor se pune accent pe formarea
competentelor profesionale planificate, care vor contribui la formarea specialistului solicitat pe
piata muncii. De aceea pentru desfasurarea procesului de studiu calitativ sala de curs va fi
dotatd cu mobilier, material didactic ilustrativ. Lucrarile practice si de laborator se vor
desfdasura in laboratorul multifunctional al colegiului.

Laboratorul este dotat cu utilaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea
sarcinilor practice, in conformitate cu Nomenclatorul laboratorului.

Lista de utilaje, echipamente, instrumente si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice si de laborator recomandate.

Utilaje: calculator, proiector, ecran, microscop, centrifuga, resou electric, balantd
electronica.

Instrumente si materiale: sticlarie de laborator, spectrofotometre, biurete, balante, cuptor
de calcinare, baie de apa, baie de nisip, termobalanta, reactivi de laborator, placi cromatografice,
camera obscurd cu lampa UV, recipiente pentru colectarea deseurilor, probe de analizat (alimente
si suplimente nutritive), solutii dezinfectante, preparate medicamentoase, seringi, ace, foarfece,
pompe, betisoare de lemn, spatule, pipete, Ph-metru, ustensii de laborator, mese pentru proceduri.

Echipamente: halat, manusi, sort, ochelari.

Lista materialelor didactice: manuale, ghiduri, fise instructiv-tehnologice, planse,
standuri, scheme, mulaje, machete, tabele, proiecte, film video didactic, album, micro-
macropreparate.



XI1. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate

ch:. Denumirea resursei fi consultata/
' accesati
1 |CALIN, A. Microbiologie si toxicologiell curs si aplicatii. Ed.
Conspress, 2010
2 |HEYAEB, A.IL u np. l[Tuwesas xumus. Cankr [lerepoypr: TMOP/I,
2004
TAPAXOBCKUMU, M. Jleuenue ocmpuix ompasnenuu. Kues, 1982
4 |PRUTEANU, L. Toxicologie: suport de curs pentru disciplina
optionala. Ed. Vladimed — Rovimed, 2010
5 |GRADINARU, A.C. Toxicologie si toxicoinfectii alimentare-
Lucrari practice. lasi: Ed. ,,Jon Ionescu de la Brad”, 2016
6 |CURTUI, V. Indrumdtor de lucrari practice de toxicologie si
toxicoze. Timisoara: Lito USAMVB, 1996
7 |DRUGA, M. Ghid practic de toxicologie agroalimentara. Ed.
Timisoara: Mirton, 2002 o
Biblioteca
8 |LONGHIN, F.; POPA, D.; KISS, B.; ANTON, R. Analize si
evaluari toxicologice. Cluj-Napoca: Ed. Medicala Universitara ,,Iuliu
Hatieganu”, 2003
9 |COTRAU, M. Toxicologie. Bucuresti: Ed. Didactici si Pedagogica,
1991
10 |BANU, C.; PREDA; N., VASU, S. Produsele alimentare si
inocuitatea lor. Bucuresti: Ed. Tehnica, 1982
11 |GRADINARU, A. C.; SOLCAN, Gh.; GUGUIANU, EL;
BESCHEA CHIRIACc S. I. Toxicologie si toxiinfectii alimentare. lasi:
Ed. lon lonescu de la Brad, 2016
12 |SAVU, C. Poluarea mediului si prezenta substantelor toxice in
alimente controlul calitatii alimentelor. Bucuresti: Ed. Semne, 1999
13 | TOMSA, M. Siguranta alimentelor. Chisinau, 2018
14 | http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/residues/lab_analysis_e |Internet/ link

n.ht
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