Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior/ | Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA din Bucuresti

1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

1.3 Departamentul Chimie organica ,,Costin Nenitescu”

1.4 Domeniul de studii universitare Inginerie chimica

1.5 Programul de studii universitare | Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice

1.6 Ciclul de studii universitare Licenta

1.7 Limba de predare Romana

1.8 Locatia geografica de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Toxicologie

(en) Toxicology

2.2 Titularul/ii activitétilor de curs Conf.dr.ing. Alina SIMION

2.3 Titularul/ii activitatilor de laborator S.l.dr.ing. Aurelia BRATU

2.4 Anul de 4 |2.5 Semestrul I |2.6. Tipul de E |2.7 Regimul Ob
studiu evaluare disciplinei

2.8 Tipul DS 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.S.07.0b.004
disciplinei

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

3.1 Numar de ore pe saptamana 4 | Dincare: 3.2 curs | 2 3.3 laborator 2

3.4 Total ore din planul de invatamant| 56 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dup@ manual, suport de curs, bibliografie si notite 38

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregétire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutorat 2
Examinari 4
Alte activitati (dacd existd): -
3.7 Total ore studiu individual 44
3.8 Total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Parcurgerea disciplinelor: Chimie anorganicd, Chimie organica, Poluarea

produselor alimentare, Chimie analitica, Analiza instrumentala

4.2 de rezultate ale Acumularea urmatoarelor cunostinte: Clase de compusi anorganici:metale,
invatarii oxizi, acizi, baze, saruri; Clase de compusi organici: hidrocarburi alifatice,

hidrocarburi aromatice, derivati functionali; Reactivitatea generala si tipuri
de reactii caracteristice claselor de compusi organici; Aciditate si bazicitate
in chimia organica; Tipuri de legaturi chimice in compusii organici:
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covalenta polara, covalenta nepolara, ionica; Principalele tipuri de poluanti
organici si anorganici din produsele alimentare; Metode spectrale de
analiza; Tehnici de lucru utilizate in chimia analitica

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 Curs e Existenta unei sali de curs dotate corespunzator (cu videoproiector si

computer, tabld) care si asigure o suprafati de minim 1 m?/student

e Platforma educationald on-line

5.2 Laborator e Laboratorul se va desfasura intr-o sald cu dotare specifica, care trebuie sa
includa: spectrometru UV-VIS, spectrofotometru, bai de apa termostatate,
plite electrice termostatate, rotavapor, pH-metru digital, sursa electroforeza,
tanc vertical pentru electroforeza pe gel, agitatoare magnetice cu incalzire,
cuptor de calcinare, frigider, centrifugd, balantd analiticd digitala, balanta
tehnica digitala, distilor apa, instalatie de extractie continua Soxhlet, sticlarie
de laborator de uz general (pahare Berzelius, flacoane Erlenmeyer, baloane,
eprubete), sticlarie volumetrica (baloane cotate, cilindri gradati, pipete
gradate), pipete automate.

e Pentru desfasurarea activitatilor de laborator sunt necesari urmatorii reactivi:
dimetilformamida, etanol, hidroxid de potasiu, hidroxid de sodiu, metanol,
acid sulfuric, clorura ferica, toluen, cloroform, eter de petrol, benzen,
acetonitril, acetat de etil, acid formic, monensin, dimetridazol.

6. Obiectiv general

Disciplina ,,Toxicologie” se studiaza in cadrul domeniului Inginerie Chimica, specializarea Chimie
Alimentara si Tehnologii Biochimice si 1si propune: 1) sd familiarizeze studentii cu terminologia, notiunile
si parametrii toxicologici specifici atat toxicologiei generale, cat si toxicologiei alimentare; 2) sa ofere
informatii de baza referitoare la principalele clase de toxice alimentare si la actiunea nociva a acestora
asupra organismului. Unul dintre scopurile principale este acela de a le conferi studentilor capacitatea de a
recunoagste factorii care determind aparitia diverselor tipuri de intoxicatii i, de asemenea, de a identifica
alimentele cele mai susceptibile la contaminarea cu diferite toxice. Un al doilea scop important vizeaza
oferirea de informatii legate de evolutia toxicelor Tn organism, prin intelegerea etapelor toxicocineticii:
expunerea la toxic, absorbtia, distributia si depozitarea, metabolizarea si eliminarea toxicelor.

De asemenea, disciplina urmareste utilizarea principalelor teorii si abordari explicative ale
domeniului pentru facilitarea intelegerea unor mecanisme de producere/manifestare a efectelor toxice si a
unor situatii reale de tipul alertelor toxicologice, dar §i pentru intelegerea aplicatiilor practice de laborator
cu relevanta pentru stimularea procesului de invatare la studenti.

7. Rezultatele invatarii
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Cunostinte

Denumeste notiunile de toxic, toxicitate, intoxicatie si alti termeni specifici domeniului
Denumeste parametrii toxicologi utilizati in caracterizarea toxicologica si analiza
contaminantilor alimentari: doza medie letala, limita maxima de reziduuri, doza zilnica
admisa, doza acuta de referinta etc.

Denumeste si recunoaste tipurile de expunere si de intoxicatie: expunere acuta, expunere
cronicd, intoxicatie acuta, intoxicatie cronica

Enumera principalii factori de risc pentru alimente: fizici, chimici §i biologici
Recunoaste clasele de substante din care fac parte diverse toxice alimentare

Enumera factorii legati de substanta si factorii legati de individ care influenteaza toxicitatea
unui compus chimic

Evidentiaza relatia structura-reactivitate-toxicitate

Enumer3 etapele evolutiei toxicelor in organism

Enumera principalele cai de patrundere si absorbtie a toxielor in organism: calea orala, calea
respiratorie, calea percutanata

Descrie calea orald de patrundere 1n organism si de absorbtie a toxicelor alimentare
Enumerad si descrie principalele mecanisme de traversare a barierelor biologice de catre
toxice

Enumera si descrie principalele reactii implicate in biotransformarea toxicelor

Enumera cauzele producerii intoxicatiilor cu diversi agenti chimici si biologici

Enumera cauzele care conduc la prezenta in alimente a reziduurilor de substante chimice
peste limitele maxime admise

Recunoaste tipurile de alimente cele mai susceptibile de contaminare cu diversi agenti
chimici si biologici

Enumera masuri recomandate pentru evitarea contaminarii alimentelor si pentru evitarea
producerii intoxicatiilor

Enumera principalele efecte toxice ale toxicelor alimentare studiate

Explica mecanismele de producere a principalelor efecte toxice ale unor substante chimice
exogene prezente in alimente

Anilititi

Selecteaza si grupeaza diferiti contaminanti ai alimentelor in functie de toxicitate
Utilizeaza argumentat principii specifice domeniului in vederea stabilirii mecanismelor
de producere a intoxicatiei

Lucreaza productiv in echipa, in cadrul activitatilor practice de laborator

Intelege un text stiintific

Elaboreaza un text stiintific

Analizeaza experimental, calitativ i cantitativ, substante cu potential toxic din alimente
Interpreteaza rezultatele aplicatiilor practice

Analizeazd s1 compard diferite metode de izolare, purificare, analizd calitativd si
cantitativa a toxicelor

Formuleaza concluzii la experimentele efectuate

Analizeaza rezultatele obtinute, in scopul rezolvarii unor probleme legate de contaminarea
alimentelor
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e Selecteaza surse bibliografice potrivite si le analizeaza

e Respecta principiile de etica academica, citand corect sursele bibliografice utilizate

e Demonstreaza receptivitate pentru contexte noi de invatare

e Manifesta colaborare cu ceilalti colegi si cu cadre didactice in desfasurarea activitatilor
didactice

e Demonstreaza autonomie in organizarea situatiei/contextului de invatare sau a situatiei
problema de rezolvat

e Manifestd responsabilitate sociald prin implicarea activd in viata sociald
studenteasca/implicare in evenimentele din comunitatea academica

e Aplica principii de eticd/deontologie profesionald in analiza impactului tehnologic al
solutiilor propuse in domeniul de specialitate asupra mediului Tnconjurator

Responsabilitate si autonomie

8. Metode de predare

In activitatea de predare vor fi utilizate prelegeri, pe baza unor prezentiri Power Point care vor fi
puse la dispozitia studentilor. Notiunile cu grad mai mare de noutate si/sau dificultate, exemplele
reprezentative vor fi scrise i explicate la tabla, intr-o maniera interactiva, care solicitd atentie si raspunsuri
din partea studenilor (pe baza cunostintele deja dobandite). Fiecare curs va debuta cu recapitularea
capitolelor discutate anterior, cu accent asupra notiunilor parcurse la ultimul curs si asupra conexiunilor
dintre aceste notiuni si cele care urmeaza a fi predate.

Prezentarile utilizeaza formule de structura 3D, imagini sugestive si scheme, astfel incat informatiile
prezentate sa fie usor de inteles si asimilat.

Avandu-se in vedere caracteristicile de invatare ale studentilor si nevoile lor specifice, procesul de
predare va include metode de predare atdt expozitive (prelegerea, expunerea), cat si conversative-
interactive, bazate pe modele de invatare prin descoperire, dar si pe metode bazate pe actiune, precum
rezolvarea unor situatii practice.

Se va avea in vedere exersarea abilitatilor de ascultare activa si de comunicare asertiva, precum si a
mecanismelor de constructie a feedback-ului, ca modalitti de reglare comportamentala in situatii diverse
st de adaptare a demersului pedagogic la nevoile de invatare ale studentilor.

9. Continuturi

CURS
. . Nr.
Capitol Continutul
ore
I Introducere: scurt istoric al toxicologiei; principiile toxicologiei; definirea notiunilor 2
de toxic, toxicitate, intoxicatie
11 Factori care influenteaza toxicitatea
I Notiuni de toxicologie generald: cai de expunere; absorbtia, distributia, depozitarea;
epurarea toxicelor
I Intoxicatii alimentare produse de contaminanti din mediu: poluanti organici )
persistenti; metale grele si metaloizi
1\ Intoxicatii alimentare produse de reziduuri de pesticide 2
\% Intoxicatii alimentare produse de reziduuri medicamentoase si substante anabolizante 2
VI Toxicitatea aditivilor alimentari 2
VIT Compusi‘ toxici formati 1n alimente in timpul prelucrarii culinare/proceselor )
tehnologice
VIII | Intoxicatii alimentare produse de micotoxine 2
X Intoxicatii alimentare produse de agenti biologici — intoxicatii microbiene (toxiinfectii )
alimentare)
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Total: | 28

Bibliografie:

1. Alina Simion, Chimie organica — suport de curs electronic, http://www.curs.upb.ro

ASAB, Bucuresti, 2007.

2.S.S. Deshpande, A. Overmann, ,,Handbook of Food Toxicology”, CRC Press, 2002;
3. S.Taylor, S. L. Hefle, B. J. Gauger, ,,Food Toxicology”, 2000;

4.. N.N.Potter, J.H. Hotchkiss, ,,Food Science”, 5"ed., Chapman&Hall, 1998;
4.Y. Pometanz, C.E. Meloan, ,,Food Analysis — Theory and practice”, 3™ed., Chapman&Hall, 1994;
5. M. Zara,” Inocuitatea produselor alimentare, Ed. Europlus, Galati, 2006;
6.C. Banu, E. Babascu, A.Nicolau, A. Stoica, “ Suveranitate, securitate si sigurantd alimentara”, Ed.

LABORATOR
g_lt. Continutul 1::(;
1. Prezentarea laboratorului si a normelor de tehnnica a securitatii muncii;
Prezentarea lucrarilor: scop, competente de dobandit, metode de lucru 4
2. Identificarea unor substante antioxidante din produsele alimentare 4
3. Determinarea reziduurilor de Furazolidona din produsele alimentare 4
4. Determinarea reziduurilor de Dimetridazol din produsele alimentare 4
5. Dozarea colorimetrica a Monensinului 4
6. Determinarea micotoxinelor prin cromatografie in strat subtire 4
7. Verificarea finala a referatelor si colocviu de laborator 4
Total: 28
Bibliografie:

1. Alina Simion, Toxicologie — suport de curs electronic, http://www.curs.upb.ro

2. Yolanda Pico (ed.), ,,Food Toxicants Analysis”, 1* ed., Elsevier, 2007
2. Cristian Simion, Alina Marieta Simion, Horia Albu, “Calitate si control al alimentelor”, Ed. Printech,

Bucuresti, 2007

3. Horia Albu, Alina Simion, Cristian Simion, Aida Uzunu, “Toxicologie si poluare alimentara- Indrumar

de laborator”, Ed. Politehnica, Bucuresti, 2002

4. Horia Albu, Cristian Simion, Alina Simion, Aida Uzunu, “Controlul calitatii produselor alimentare”,

Ed. Politehnica, Bucuresti, 2005

10. Evaluare

predate la curs si aprofundate la
seminar

si/sau test grila

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere din
evaluare nota finala
10.4 Curs Insusirea si intelegerea notiunilor Lucrare scrisa

50%



http://www.curs.upb.ro/
http://www.curs.upb.ro/
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10.5 Laborator Participarea activa la laborator, Discutie
efectuarea tuturor lucrarilor Dialog
Realizarea referatelor Prezentare 50%
Verificare finala portofoliu
Verificare
individuala

10.6 Conditii de promovare

e Efectuarea tuturor lucrarilor de laborator
e Obtinerea a 50% din punctajul activitdtii de laborator
e Obtinerea a 50% din punctajul total (de 100 puncte) aferent disciplinei

Data completarii ~ Titular de curs Titular de aplicatii
15.06.2025

Conf.dr.ing. Alina SIMION S.l.dr.ing. Aurelia BRATU
Data avizarii in Director de departament
departament
23.06.2025 Conf.dr.ing. Daniela ISTRATI

Data aprobarii in ~ Decan

Consiliul prof.dr.ing. Cristina Orbeci
Facultatii

04.07.2025




