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Programă  analitică pentru studenţii
Facultăţii FARMACIE

Denumitrea cursului: CHIMIE SANITARĂ
Codul cursului: S08A082
Tipul cursului: Disciplina opţională

Numărul  total de ore – 51
inclusiv curs –17 ore, seminare –34 ore

Numărul de credite alocat unităţii de curs – 2
Numele autorilor care predau unităţile de curs:

 Dr. în ştiinţe farmaceutice, conferenţiar universitar Tamara Cotelea

CHIŞINĂU   2014

Aprobată
la şedinţa Consiliului ştiinţific al Facultăţii

Farmacie,
Proces verbal Nr. _4_ din __12.06.2014_

Preşedinte, Decanul facultăţii,
conferenţiar universitar,

___________________Nicolae Ciobanu

Aprobată
la şedinţa catedrei Chimie farmaceutică şi

toxicologică,
Proces verbal Nr. _10_ din  __12.05.2014_

Şef de catedră, profesor universitar,

____________________Vladimir Valica
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I. Scopul disciplinei:
Studiul factorilor de mediu fiind impus de necesitatea  de a contribui la ameliorarea calităţii

lor în condiţiile în care degradarea continuă a mediului înconjurător, survenită ca urmare  a
dezvoltării civilizaţiei umane are un impact negativ asupra calităţii resurselor alimentare  şi implicit
asupra  sănătăţii sale.

II. Obiectivele de formare în cadrul disciplinei:
Cursul punctează şi trasează direcţiile legate de igiena mediului şi alimentelor, modurile de

evaluare şi analiză a acestora din diverse puncte de vedere: fizic, chimic dar şi intervenţiile care se
stabilesc in cazul intoxicaţiilor. Cunoaşterea bazelor teoretice şi pracţice ale chimiei sanitare sunt
necesare farmacistului pentru  studiul factorilor de mediu fiind impus de necesitatea  de a contribui
la ameliorarea calităţii lor în condiţiile în care degradarea continuă a mediului înconjurător,
survenită ca urmare  a dezvoltării civilizaţiei umane are un impact negativ asupra calităţii resurselor
alimentare  şi implicit asupra  sănătăţii sale.   Apoi evidenţiind toxicologia  alimentară, tratînd
toxicii prezenţi în alimente datorate propriei lor naturi precum şi cei cauzaţi de  contaminarea
biotică şi abiotică. Aceste substanţe ce pot genera intoxicaţii acute şi cronice au atras atenţia
specialiştilor FAO/OMS datorită proprietăţilor carciogenice, teratogenice, şi mutagenice..

Acest demers permite viitorului farmacist să găsească şi să remarce critic o nouă informaţie în
domeniul chimiei sanitare, proiectată prin perspectiva sănătăţii publice.

La nivel de cunoaştere şi înţelegere:
- să cunoască bazele  legislaşiei de petrecere a analizei chimico-sanitare a mediului ambiant şi

implicit a alimentelor în RM;
- să interpreteze principiile de asigurare a calităţii factorilor de mediu în corelaţie cu starea de

sănătare a populaţiei;
- principiile toxicologiei biochimice (toxicocinetica, toxicodinamia);
- cunoaşterea degradării mediului înconjurător şi impactul asupra calităţii alimentului;
- selectare a metodelor de analiză  aplicate în laboratoarele de specialitate  ţinînd cont de

dotarea acestora ;
- metodologia de interpretare analizei chimico-sanitare asupra factorilor de mediu;
- metodele de izolare a compuşilor toxici din probele selectate şi de altă priovinienţă pentru

petrecerea analizei chimico-sanitare;
- substanţele toxice de origine organică şi neorganică.
- să rezolve problemele analizei chimico-sanitare  în argumentarea problemei privind calitatea

şi securitatea alimentară;
- să se integreze în metodele contemporane de analiză şi posibilităţile aplicării lor în efectuarea

cercetărilor chimico-sanitare pentru protecţia mediului;
- să prevadă legităţile generale de repartizare şi transformare a compuşilor toxici în organismul

uman, apariţiei efectului toxic, situaţiei toxice.

La nivel de aplicare:
- aplicarea probelor pentru pregătirea preliminară şi cercetarea  lor,
- izolarea diferitor compuşi din probele selectate;
- interpretarea analizei-scrining;
- aplicarea metodelor chimice instrumentale de analiză pentru identificarea şi determinarea

compuşilor toxici selectaţi din mediu;
- aplicarea metodelor expres de analiză pentru  prevenirea intoxicaţiilor acute;
- documentarea cercetărilor chimico-sanitare.
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Să integreze:
- să rezolve problemele analizei chimico-sanitare  în argumentarea problemei privind

calitatea    şi securitatea alimentară;
- să se integreze în metodele contemporane de analiză şi posibilităţile aplicării lor în

efectuarea cercetărilor chimico-sanitare pentru protecţia mediului;
- să prevadă legităţile generale de repartizare şi transformare a compuşilor toxici în

organismul uman, apariţiei efectului toxic, situaţiei toxice.

III. Condiţionări şi exigenţe prealabile
Între organismul uman şi mediul înconjurător  există un schimb permanent de materie,

energie şi informaţie, care contribue la desfăşurarea tuturor proceselor biologice.Calitatea factorilor
mediului înconjurător- apa ,aerul, solul şi alimentele-asigură şi condiţionează în egală măsură,
calitatea vieţii, echilibrul care se stabileşte între om şi mediul său de viaţă.

Programa Chimiei sanitare iclude  studiul materialelor pentru farmacişti ca specialişti cu
cunoştinţe în  igiena mediului şi alimentului. Ea tratează principii fundamentle  în manieră
sistematică şi riguroasă, în pofida marii expansiuni ştiinţifice şi experimentale din ultimii ani a
temelor dezvoltate.

Cunoaşterea bazelor teoretice şi pracţice ale chimiei sanitare  sunt necesare farmacistului
pentru specializarea de mai departe, în supravegherea  continuă şi competentă a calităţii
elementelor de mediu.

IV. Сonţinutul de bază al cursului:
Disciplina este predată la anul IV.

A. Prelegeri:

Semestrul VII

Nr. Tematica Ore

1.

Introducere. Chimia sanitară. Obiectul şi problemele. Particularităţile
chimiei sanitare ca disciplină farmaceutică opţională. Direcţiile principale de
aplicare.
Legităţile de pătrundere, repartizare a toxicilor chimici în organism. Procesele
farmacocinetice şi farmacodinamice. Parametrii toxicocinetici.Apa –element
de mediu.

4

2.

Compoziţia chimică a aerului. Influenţa aerului atmosferic asupra
organismului uman; Poluarea bazinului aerian; Clasificarea poluanţilor
aerului atmosferic; Poluarea fizică – poluarea sonoră; Poluanţi de natură
biologică din aer; Contaminarea microbiană a aerului atmosferic; Poluanţi cu
acţiune alergizantă; Poluanţi atmosferici de natură chimică; Factori care
condiţionează efectul substanţelor poluante asupra organismului uman.

3

3.
Structura solului; Proprietăţi fizice ale solului; Compoziţia chimică a
solului; Poluarea solului; Indicatorii poluării chimice a solului;
Indicatorii poluării chimice a solului. Indicatori direcţi. Indicatori indirecţi.

2

4.

Aliment si alimentatie – generalităţi. Aportul inadecvat de principii
nutritive. Alimentaţia echilibrată - principii generale.
Necesarul nutritiv al organismului. Coeficient de utilizare digestivă a
principiilor nutritive; coeficient de reţinere.
Maturarea produselor alimentare. Maturarea cărnii. Maturarea fainei. Procese
biochimice care au loc în legume şi fructe după recoltare. Maturarea fructelor.

2
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Influenţa procesului culinar asupra proceselor nutritive.
Procese biochimice care au loc în legume şi fructe după recoltare.

5.

Alterarea microbiană a alimentelor. Activitatea apei. Alterarea microbiană
a proteinelor. Alterarea microbiană a glucidelor. Alterarea microbiană a
grăsimilor.Caramelizarea zahărului. Evaluarea şi prevenirea brunificării
neenzimatice. Brunificarea enzimatică. Prevenirea brunificării enzimatice.

2

6.

Păstrarea alimentelor. Metodele de conservare. Conservarea alimentelor
prin menţinerea la temperaturi scăzute. Conservarea alimentelor cu ajutorul
temperaturilor ridicate. Liofilizarea – metodă de conservare a produselor
alimentare. Conservarea alimentelor prin concentrare. Conservarea alimentelor
prin metode chimice. Sărarea alimentelor. Conservarea alimentelor prin
afumare. Conservarea alimentelor prin utilizarea acizilor organici. Fermentaţia.
Conservarea alimentelor cu ajutorul conservanţilor chimici.

2

7.

Substanţe toxice  prezente în mod natural în produsele alimentare.
Substanţe antinutritive; inhibitori enzimatici. Substanţe toxice prezente în mod
natural în produse alimentare de origine animală. Intoxicaţia cu amine
vazopresoare. Toxine asociate crustaceelor. Toxici prezenţi în mod natural în
alimente de origine vegetală. Aminoacizi toxici (substanţe latirogene). Favism.
Acid erucic. Glicozide cianogenetice.

2

8.

Aditivi alimentari. Aspecte nutriţionale. Definiţie. Clasificare. Legislaţie.
Conservanţi. Substanţe antioxigen. Coloranţi. Îndulcitori. Aromatizanţi.
Calitatea  alimentelor. Clasificarea alimentelor. Aspecte nutriţionale.
Proprietăţi senzoriale. Proprietăţi igienice şi inocuitate. Aspecte
legislative.Îmbolnăviri de origine alimentară.

1

Total 17

B. Seminare:

Semestrul VII

Nr. Tematica Ore

1.

Particularităţile chimiei sanitare ca disciplină farmaceutică  opţională.
Legităţile de pătrundere, repartizare a toxicilor chimici în organism. Procesele
farmacocinetice şi farmacodinamice. Parametrii toxicocinetici. Apa –element de
mediu

10

2. Aerul atmosferic – element de mediu. Compoziţia chimică a aerului. Influenţa
aerului atmosferic asupra organismului uman. 4

3.
Structura solului. Proprietăţi fizice ale solului. Compoziţia chimică a
solului. Poluarea solului; Indicatorii poluării chimice a solului.
Indicatorii poluării chimice ai solului. Indicatori direcţi. Indicatori indirecţi.

2

4.

Aliment si alimentatie – generalităţi.
Aportul inadecvat de principii nutritive. Alimentaţia echilibrată - principii
generale.
Necesarul nutritiv al organismului. Coeficient de utilizare digestivă a
principiilor nutritive; coeficient de reţinere.
Maturarea produselor alimentare. Maturarea cărnii. Maturarea fainei. Procese
biochimice care au loc în legume şi fructe după recoltare. Maturarea fructelor.
Influenţa procesului culinar asupra proceselor nutritive.
Procese biochimice care au loc în legume şi fructe după recoltare.

6
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5.

Alterarea microbiană a alimentelor. Activitatea apei. Alterarea microbiană a
proteinelor. Alterarea microbiană a glucidelor. Alterarea microbiană a
grăsimilor. Caramelizarea zahărului. Evaluarea şi prevenirea brunificării
neenzimatice. Brunificarea enzimatică. Prevenirea brunificării enzimatice.

4

6.

Metodele de conservare. Conservarea alimentelor prin menţinerea la
temperaturi scăzute. Conservarea alimentelor cu ajutorul temperaturilor
ridicate. Liofilizarea – metodă de conservare a produselor alimentare.
Conservarea alimentelor prin concentrare. Conservarea alimentelor prin metode
chimice. Sărarea alimentelor. Conservarea alimentelor prin afumare.
Conservarea alimentelor prin utilizarea acizilor organici. Fermentaţia.
Conservarea alimentelor cu ajutorul conservanţilor chimici.

4

7.

Substanţe toxice  prezente în mod natural în produsele alimentare.
Substanţe antinutritive; inhibitori enzimatici. Substanţe toxice prezente în mod
natural în produse alimentare de origine animală. Intoxicaţia cu amine
vazopresoare. Toxine asociate crustaceelor. Toxici prezenţi în mod natural în
alimente de origine vegetală. Aminoacizi toxici (substanţe latirogene). Acid
erucic. Glicozide cianogenetice.

2

8.

Poluarea alimentelor. Aspecte igienice ale siguranţei alimentare.
Substanţe naturale cu acţiune cancerigenă. Heterozide hipertensive. Compuşi
goitrogeni (guşogeni). Proteine hemaglutinide. Antivitamine. Azotaţi, azotiţi,
nitrozamite. Antimineralizante. Alcaloizi. Substanţe cu activitate estrogenică.

2

Total 34

V. Bibliografia recomandată:
A. Obligatorie:

1. Banu C. – Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară, Editura Tehnnic, Bucureşti, 2000.
2. Cuciureanu R. – Elemente de Igiena Alimentaţiei, Editura Junimea, Iaşi, 2005.
3. Mincu I., Mogoş T. V. – Bazele practice ale nutriţiei omului bolnav, Editura R.A.I. - Imprimeria

Coresi, Bucureşti, 1993.
4. Mogoş T. V. – Alimentaţia în bolile de nutriţie şi metabolism, vol. I – II, Editura Didactică şi

Pedagogică, R.A., Bucureşti, 1997-1998.
5. Mogoş V. T. – Sănătatea şi substanţele minerale, Editura Albatros, Bucureşti, 1991.
6. Mogoş V. T. – Vitamino-mineralo-terapia, Editura Militară, Bucureşti, 1992.

B. Suplimentară:
1. Adrian J., Potus J., Poiffait A., Dauvillier P. – Analisis nutricional de los alimentos, Editorial

Acribia, S.A., Zaragoza (España), 2000.
2. Alpert D.H., Stenson W., F., Bier D.M. – Manual of Nutritional Therapeutics, Fourth Edition,

Lippincott Williams Wilkins, 2001.
3. Basdevant A., Laville M.,Lerebours E.  Traite de nutrition clinique de l’ adulte, Medecine-

Science,     Flammarion, 2002.
4. Cheftel J. Cl., Cheftel H. – Introduction a la biochimie et a la technologie des aliments, vol. I,

ed 2-e, Edition Tec. Et Doc – Entreprise moderne d'edition, Paris, 1992.
5. Cuciureanu R., Morariu I. –Chimia mediului şi alimentului. Metode de analiză, Editura

Performantica Iaşi, 2009.
6. Fennema O.R (Editor) – Food Chemistry, Third Edition, Marcel Deker, Inc. New York, Basel,

Hong Kong, 1996.
7. Gârban Z. – Nutriţia umană, vol. I, Editura Didactică şi Pedagogică, R. A., Bucureşti, 2000.
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8. Gutiérrez J. B. – Ciencia bromatólogica. Principios generales de los alimentos, Diaz de Santos,
2000.

9. Kathleen L., Mahan M.S. - Krause's Food Nutrition and Diet Therapy,Saunders, 2004.
10. Madrid V.A., Maddrid C.J. – Los aditivos en los alimentos (Según la Unión Europea y la

Legislación Española), 1a Edición, AMV Ediciones, Mundi Prensa, 2000.
11. Multon J. L. – Additifs et auxiliares tehnologiques, Tec & Doc Lavoisier Apria, Paris, 1992.
12. Steinhart E.C., Doyle M. E., Cochrane A. B. – Food Safety, Marcel Dekker, Inc., New York.

Basel. Hong Kong, 1995.

VI. Metode de predare şi învăţare utilizate:
Curs, seminare.

VII. Sugestii pentru activitate individuală:
Consultarea literaturii suplimentare, consultaţii individuale, referate tematice, conferinţe
tematice.

VIII. Metode de evaluare:
Curentă: verificare pe parcurs, seminare;
Finală: colocviu simplu

Neprezentarea la colocviu simplu fără motive întemeiate se înregistrează ca „absent” şi se
echivalează cu calificativul 0 (zero). Studentul are dreptul la 2 susţineri repetate ale colocviu
simplu nepromovat.

IX. Limba de predare:
Română.


