1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea de Vest ,,Vasile Goldis*™ din Arad

1.2. Facultatea

Facultatea de Farmacie

1.3. Departamentul

Stiinte Farmaceutice

1.4. Domeniul de studii

Sanatate

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii

Nutritie si dietetica/Nutritionist

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

TOXICOLOGIE ALIMENTARA
FAR.N.Z.3.8

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.Ldr. TRIFUNSCHI SVETLANA

2.3. Titularul activitétilor de seminar

2.4. Anul de | III | 2.5. Semestrul
studiu

I|26. Tipul de| Colocviu | 2.7. Regimul Disciplina
evaluare disciplinei obligatorie
DS

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdaptamana 1 din care 3.2. |1 3.3. Seminar / laborator -
curs
3.4. Total ore din planul de invatamant | 14 din care 3.5.| 14 3.6. Seminar / laborator -
curs
Distributia fondului de timp Ore
Studiu dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri -
Tutorat 3
Examinari 3
Alte activitati: ......cooceveerennnne. -
3.7. Total ore studiu individual | 36
3.8. Total ore din planul de | 14
invatamant
3.9. Total ore pe semestru 50
3.10. Numadrul de credite 2
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum | -- Cunostinte de chimie anorganica, organica, biochimie, fiziologie, fiziopatologie,
farmacologie, imunologie, chimia alimentului
4.2. Preconditii de competente | - Cunoasterea notiunilor de baza despre compozitia produselor alimentare
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului sala de curs cu videoproiector
5.2. Conditii de desfasurare a seminarului / | -
laboratorului
6. Competente specifice acumulate
Competente profesionale e  Cunoagsterea substantelor cu potential toxic care pot fi prezente in alimente in

momentul consumarii lor in mod natural
e  Cunoasterea substantelor toxice care pot contamina lantul alimentar: contaminanti
ai mediului, substante fitosanitare, substante cedate de ambalaje / recipiente




e  Cunoasterea substantelor cu potential toxic care se pot forma in alimente in timpul
prepararii / procesarii lor

e  Cunoasterea efectelor nocive pe care substantele toxice din alimente le pot cauza, si
a mecanismelor prin care se produc aceste efecte, in scopul prevenirii sau tratarii
corespunzatoare a starilor de intoxicatie

o Intelegerea efectului metodelor de productie, procesare, distributie si preparare
asupra alimentelor si a caracteristicilor lor toxicologice

o  Intelegerea utilizarii aditivilor alimentari in conditii de securitate alimentara

e  Utilizarea cunostintelor pentru promovarea alimentelor sandtoase, pentru
identificarea alimentelor care contin substante nocive ascunse sau cu potential toxic,
promovarea metodologiilor de prevenire a expunerii la substante toxice prin
intermediul alimentelor

e  Conceperea unor proiecte de analizd a substantelor cu potential toxic continute in
alimente si a implicatiilor pe care le-ar avea asupra consumatorilor

Competente transversale . Mentinerea standardelor profesionale si a credibilitatii serviciilor oferite

. Dezvoltarea si mentinerea relatiilor profesionale intre specialigti / institutii;
cunoasterea rolului dieteticianului in echipa medical

. Identificarea rolurilor si responsabilitdtilor intr-o echipa pluridisciplinara si
aplicarea de tehnici de relationare, munca eficientd si feedback longitudinal in
cadrul echipei

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
7.1. Obiectivul general al disciplinei | Cunoasterea riscurilor substantelor toxice prezente in unele alimente
(contaminanti, toxine).

7.2. Obiectivele specifice e Dobandirea cunostintelor de baza de toxicologie generald, care permit
intelegerea parcursului substantelor toxice in organism, a modului de
interactiune cu acesta si a efectelor principale ce apar in urma interactiunii
substanta toxica — organism

¢ Cunoagsterea factorilor care intervin in modificarea raspunsului organismului
la substante toxice

» Cunoagterea substantelor toxice care pot fi prezente in alimente, fie in mod
natural, fie consecutiv contamindrii lanfului alimentar pe cale chimica,
biologica sau prin iradiere, cat §i a substantelor cu potential toxic care se pot
forma in timpul prepararii / procesarii alimentelor

e Cunoasterea efectelor toxice, nocive, cauzate de consumul de alimente care
contin substante toxice naturale, de consumul de alimente contaminate
chimic, biologic sau prin iradiere, sau de consumul de alimente care contin
substante toxice derivate, formate In timpul prepararii/procesarii alimentelor,
a mecanismelor prin care se p insusirea de informatii referitoare la

patrunderea substante toxice in organism

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
1. Notiunile de toxicologie. Definitia, clasificarea si Prezentare Power Point prin intermediul 2 ore
tipul toxicului. Doze maxime acceptate videoproiectorului, prelegere interactiva,
conversatie
2. Comportarea toxicilor in organism. Mecanisme Prezentare Power Point prin intermediul 2 ore
care faciliteaza transferul toxicului in organism. videoproiectorului, prelegere interactiva,
Metabolizarea §i eliminarea xenobioticelor conversatie




Actiunea toxicilor asupra organismului uman. Prezentare Power Point prin intermediul 2  ore
Toxicitatea la nivel de celular. Factorii videoproiectorului, prelegere interactiva,
determinanti ai toxicitatii. conversatie
Alimente toxice. Ciuperci ddunitoare. Prezentare Power Point prin intermediul 2 ore
Contaminanti ai alimentelor: substante toxice videoproiectorului, prelegere interactiva,
cedate din ambalaj. conversatie
Contaminanti ai alimentelor: micotoxine. Boli Prezentare Power Point prin intermediul 2 ore
umane atribuite contamindrii cu micotoxine a videoproiectorului, prelegere interactiva,
alimentelor. conversatie
Contaminanti ai alimentelor: pesticide, dioxine. | Prezentare Power Point prin intermediul 2  ore
Aditivi alimentari cu potential toxic. videoproiectorului, prelegere interactiva,

conversatie
Dependenta de fumat si alcool. Dopajul la sportivi. | Prezentare Power Point prin intermediul 2 ore

videoproiectorului, prelegere interactiva,
conversatie
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

- nutritionistul trebuie sd cunoascd bine produsele cu risc toxic ce pot fi prezente in alimente in scopul identificarii
nevoilor nutritionale ale individului dar si pentru evitarea consumului de produse ce pot dauna sanatatii.

- notiunile studiate sunt in concordanta cu reglementérile in vigoare si sunt compatibile cu activitatile derulate la nivel
national pe segmentul nutritiei §i securitatii alimentare

10. Evaluare

care substantele toxice din aliment
pot influenta negativ starea de
sdnatate

- se va verifica si cunoasterea celor

-examen Scris

Pondere
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
10.1. Curs (referat) verificarea modului de selectare a | -referat pe baza unei teme 35%
informatiilor de specialitate prestabilite.
10.2. Curs (colocviu) - verificarea intelegerii modului in 65%




mai raspandite substante toxice In

alimente
Data completarii: Semnatura titularului de curs
S.L.Dr.Trifunschi Svetlana
_28.09.2023
Data avizarii in departament: Semnatura director departament:

29.09.2023 S.I. dr. Daraban Adriana



