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Тема: «Пищевые отравления»
Дисциплина «Гигиена и экология человека»
Специальность: 34.02.01 «Сестринское дело»
Содержание
Тип занятия:  изучение нового материала.
Форма проведения: теоретическое занятие.
Цели занятия:
Учебные
1. 1.	Обучить студентов современной классификации пищевых отравлений;
2. Обеспечить систематизацию и углубление знаний обучающихся по теме «Пищевые отравления»;
3. Показать пути применения информационных технологий для использования в профессиональной деятельности.

Воспитательные
1.	Воспитать чувство профессиональной ответственности за здоровье пациента, внимательности, пунктуальности, аккуратности;
3.	Формировать у студентов навыки интеллектуального труда 
Развивающие
1.	Развивать у студентов учебно-организационные навыки;
2.	Развивать у студентов учебно-интеллектуальные навыки (умение обобщать, анализировать и делать выводы).

Обучающиеся должны знать:
1. современное состояние окружающей среды и глобальные экологические проблемы;
2.  факторы окружающей среды, влияющие на здоровье человека;
3.  основные положения гигиены;
4. гигиенические принципы организации здорового образа жизни;
методы, формы и средства гигиенического воспитания населения

Обучающиеся должны уметь:
1. давать санитарно-гигиеническую оценку факторам окружающей среды;
2. проводить санитарно-гигиенические мероприятия по сохранению и укреплению здоровья населения, предупреждению болезней;
3. проводить гигиеническое обучение и воспитание населения.

Тип занятия:  Комбинированный
Место проведения:  Кабинет гигиены и экологии человека.
Оснащение занятия:
1.	Доска;
2.	Оборудование для просмотра мультимедийной презентации;
3.	Учебник «Гигиена и экология человека»;
4.	Раздаточный материал: схемы.
5. Материально-техническое оснащение: проектор, ноутбук.
Межпредметные связи:

Обеспечивающие: гигиена и экология человека;
Обеспечиваемые:  анатомия, валеология,гигиена и экология человека,здоровый человек и его окружение,латинский язык.
Формируемые компетенции: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их выполнение и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
ОК 10. Бережно относиться к историческому наследию и культурным традициям народа, уважать социальные, культурные и религиозные различия.
ОК 11. Быть готовым брать на себя нравственные обязательства по отношению к природе, обществу и человеку.
ОК 12. Организовывать рабочее место с соблюдением требований охраны труда, производственной санитарии, инфекционной и противопожарной безопасности.
ОК 13. Вести здоровый образ жизни, заниматься физической культурой и спортом для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
Занятия по гигиене и экологии содействуют формированию следующихпрофессиональных компетенций:
ПК 1.1. Проводить мероприятия по сохранению и укреплению здоровья населения, пациента и его окружения.
ПК 1.2. Проводить санитарно-гигиеническое просвещение населения.
ПК 1.3. Участвовать в проведении профилактики инфекционных и неинфекционных заболеваний.
ПК 2.1. Представлять информацию в понятном для пациента виде, объяснять ему суть вмешательств.
ПК 2.2. Осуществлять лечебно-диагностические вмешательства, взаимодействуя с участниками лечебного процесса.
ПК 2.3. Сотрудничать с взаимодействующими организациями и службами.

Продолжительность теоретического занятия: 90 минут.
Образовательные технологии: информационные, компетентностно-ориентированные,личностно-ориентированные,здоровьесберегающие.

	№ п/п
	Этапы занятия
	Время

	
1
	Организационный момент

	4 мин


	
2
	Проверка знаний обучающихся о проблемах питания: виды питания 
(слайд № 4,5).
Для проверки знаний обучающимся предлагается заполнить схемы, с последующим фронтальным опросом.
Вопросы:
то такое биологически активные вещества? (концентраты натуральных или идентичные натуральным биологически активных веществ, предназначенные для приема внутрь).
Нутрицевтики это - (природные ингредиенты пищи).
Ксенобиотики это - (чужеродные химические вещества).
Вывод: таким образом, изучив виды питания, получив первоначальные знания о гигиенических проблемах питания, можно продолжить изучение этой темы более подробно.
Объяснение нового материала.
Актуализация знаний.
	
84 мин

	
3
	Завершение урока:
организация домашней работы
подведение итогов 

	
2 мин







Ход занятия
	№ п/п
	Содержание
 этапов занятия
	Методические указания

	1.
	организационный момент

	Преподаватель и студенты приветствуют друг друга.  Проверка отсутствующих.
Проверка знаний обучающихся об экологических и гигиенических проблемах питания: виды питания, проблемы гигиены питания (слайд № 4,5).

	2
	проверка домашнего задания 
	Для проверки знаний обучающимся предлагается заполнить схемы, с последующим фронтальным опросом.
Вопросы:
Что такое биологически активные вещества? (концентраты натуральных или идентичные натуральным биологически активных веществ, предназначенные для приема внутрь).
Нутрицевтики это - (природные ингредиенты пищи).
Ксенобиотики это - (чужеродные химические вещества).
Вывод: таким образом, изучив виды питания, получив первоначальные знания о гигиенических проблемах питания, можно продолжить изучение этой темы более подробно.


	
	Объяснение нового материала.

	Сегодня, в 21 веке, когда идет развитие химии, развитие промышленности, целые заводы постоянно работают по выпуску новых пищевых добавок, а параллельно с этим уменьшился контроль над готовой продукцией, можно легко получить пищевое отравление.
Ознакомить обучающихся с целью и задачами занятия (слайд №2,3).
При определенных условиях с пищей может быть связан ряд заболеваний, к числу которых отнесены:
- алиментарные заболевания, связанные с избыточным или недостаточным поступлением отдельных питательных веществ;
- зоонозные инфекции, при которых источниками возбудителя являются животные: бруцеллез, и пр.;
- зооантропонозы - возбудители инфекции могут попадать в пищу от людей или животных (сальмонеллезы, туберкулез);
- кишечные  инфекции (шигеллезы, брюшной тиф, паратифы, холера);
- паразитарные (описторхоз, дифиллоботриоз, тениаринхоз, тениоз и пр.);
- пищевые отравления.
Пищевой путь распространения инфекционных заболеваний - один из характерных для фекально-орального механизма передачи возбудителя. Наиболее типична реализация пищевого пути передачи для антропонозных или зооантропонозных кишечных инфекций. В случае инфицирования пищевым путем человек, как правило, становится источником инфекции и в его окружении возможно возникновение вторичных случаев заболевания. Инфицирование пищевых продуктов патогенными микроорганизмами может бытьпервичным и вторичным. 
Первично зараженными называются продукты, полученные от больного животного, однако значительно чаще наблюдается вторичное заражение продуктов. Оно происходит в тех случаях, когда возбудители инфекционных заболеваний попадают в продукты с рук больного человека или носителя, с загрязненной посуды, заносятся насекомыми или грызунами и т.д. Вторичное заражение пищевых продуктов может произойти в процессе их получения, транспортировки, хранения, продажи, а также во время приготовления пищи (слайд № 6).
Попавшие в пищевой продукт микроорганизмы находят там среду благоприятную не только для длительного выживания, но и для размножения (за счет наличия в пищевых продуктах белков, углеводов, необходимых для процессов метаболизма бактерий микроэлементов). 
Вопрос: Как вы считаете, как подразделяются пищевые продукты по степени эпидемиологической опасности?
По степени эпидемиологической опасности пищевые продукты делятся (в убывающем порядке):
- молоко и молочные продукты
- мясо и мясные продукты;
- рыба, рыбные продукты и устрицы;
- яйца (утиные, гусиные, куриные);
- овощи, ягоды и консервы из них;
- хлеб и прочие мучные изделия (слайд № 7).
Зараженный пищевой продукт может быть причиной как единичных, так и множественных заболеваний. Поэтому, связанные с пищевым фактором передачи инфекционные заболевания могут носить как спорадический, так и вспышечный характер.
Наиболее часто пищевые отравления возникают при употреблении инфицированного молока. Высокая эпидемиологическая опасность молока и молочных продуктов объясняется следующими обстоятельствами:
- являясь жидким веществом, молоко заражается возбудителем сразу во всем своем объеме;
- молоко является хорошей питательной средой и уже при температуре 18-20 гр. Св нем начинается довольно интенсивное размножение ряда патогенных микроорганизмов.
С точки зрения возникновения антропонозных кишечных инфекций наиболее опасно вторичное инфицирование молока. Полученное от здоровых животных, но загрязненное в процессе сбора, транспортировки, переработки оно зачастую становится фактором распространения шигеллезов, брюшного тифа и паратифов, возникновения стафилококковой токсикоинфекции. Не прошедшее термическую обработку сырое молоко, полученное от больных животных может послужить фактором инфицирования туберкулезом, бруцеллезом, клещевым энцефалитом.
Мясо имеет первенствующее значение в передаче возбудителей зооантропонозов от больных животных. Зачастую, хранение инфицированного мяса в теплом помещении приводит к размножению возбудителей и накоплению токсина в продукте. Первостепенное значение принадлежит мясу и мясным продуктам как факторам заражения сальмонеллезами. Контаминация мяса патогенными микроорганизмами может происходить не только при жизни животного, но и после убоя (при разделке туш, в случае транспортировки их совместно с зараженным мясом, в процессе приготовления пищи и т.д.). Мясные копченые продукты (колбасы, окорока) могут быть причиной развития ботулизма.
Рыба, зараженная заражающими стадиями биогельминтов и употребляемая в пищу в сыром виде или без надлежащей обработки становится фактором передачи описторхоза. Описаны случаи множественных заболеваний брюшным тифом, вирусным гепатитом А, связанные с употреблением в пищу устриц, выращенных в водоемах, загрязненных сточными водами.
Такие пищевые продукты как сырые овощи и фрукты, а также хлеб, будучи загрязненными возбудителями кишечных и других инфекционных заболеваний, также участвуют в распространении патогенных микробов, однако возникающие при этом заболевания обычно единичны, поскольку в этих продуктах не происходит размножение возбудителя.
Возникающие вспышки инфекционных заболеваний пищевого характера отличаются “остротой” возникновения и течения, связанной с одномоментным инфицированием лиц, употребивших пищевой продукт и значительной дозой инфекционного агента, накопившейся в продукте. Размеры связанных с пищевым фактором вспышек могут быть различны и зависят от:
- вида возбудителя;
- вида и характера пищевого продукта;
- условий, приведших к попаданию и размножению микроорганизмов в продукте;
- характера питания населения или отдельных его групп (слайд № 8).
Варианты пищевых вспышек кишечных инфекций могу быть самыми различными, наиболее массовая заболеваемость отмечается при инфицировании продуктов жидкой и полужидкой консистенции или содержащих значительное количество углеводов в процессе их производства. Распределение партий инфицированного продукта с завода-изготовителя в широкую сеть магазинов, торговых центров, для питания на пищеблоки дошкольных и образовательных учреждений обуславливает массивность вспышки.
Вспышки, связанные с инфицированием готовых блюд на пищеблоках отдельных учреждений, в домашних условиях, как правило, не столь массивны и характеризуются “гнездностью”, что связано с употреблением инфицированного продукта (блюда) ограниченной  группой людей.

	
	актуализация знаний.
	Проблемный вопрос: При пищевых отравлениях заболевший человек является или не является источником инфекции?
К пищевым отравлениям относятся острые (реже - хронические) заболевания, неконтагиозные, возникающие при употреблении пищи массивно обсемененной микроорганизмами или содержащей токсические вещества микробного или немикробного характера (слайд № 9).   Их принципиальное отличие от кишечных инфекций - отсутствие контагиозности; больной человек не является источником возникновения вторичных случаев заболевания в его окружении.
Пищевыми отравлениями не являются:
1. Заболевания, связанные с кишечной ферментопатией.
2. Различные формы пищевой аллергии.
3. Заболевания, связанные с избыточным поступлением определенных веществ (гипервитаминозы А, D и пр.).
4. Заболевания, связанные с преднамеренным или ошибочным употреблением ядовитых веществ.
5. Заболевания, связанные с грубыми нарушениями режима питания (чрезмерное употребление пищи, употребление незрелых фруктов и т.п.)
6. Состояния, связанные с чрезмерным алкогольным опьянением (слайд № 10).
Общие признаки пищевых отравлений:
1. Одномоментность возникновения и острое, внезапное начало.
2. Связь с одним учреждением, с одной территорией.
3. Употребление в пищу всеми заболевшими одного общего блюда.
4. Кратковременное течение заболевания (за исключением ботулизма).
5. Вспышка локализована, когда выявляется причинный пищевой продукт и исключается фактор передачи (слайд № 11).
Классификация пищевых отравлений:
1. По характеру этиологического фактора:
1.1. Микробные.
1.2. Немикробные.
1.3. Неуточненной этиологии.
2. По патогенезу
2.1. Отравления микробной этиологии:
2.1.1. Токсикоинфекции.
2.1.2. Токсикозы (стафилококковый, ботулизм).
2.1.3. Микотоксикозы.
2.1.4. Смешанные (при одновременном воздействии микроорганизмов и токсина).
2.2. Немикробной этиологии:
2.2.1. Пищевые отравления, которые вызываются заведомо ядовитыми продуктами (употребление таких грибов как мухомор, бледная поганка, сатанинский гриб, ложные опята,  возможно - при употреблении свинушек; употребление определенных видов рыбы (Фугу)  и икры рыб).
2.2.2. Связанные с употреблением продуктов животного и растительного происхождения, которые могут приобретать токсические свойства при определенных условиях (отравление соланином, содержащемся в зеленом картофеле; фазином, содержащемся в фасоли; амигдалином, содержащемся в вишневых и абрикосовых косточках) (слайд №12,13).
В эту же группу включено отравление гистамином, который может накапливаться в рыбе (чаще - в сельди) при нарушении условий ее технологической обработки и хранения.

	
	рефлексия

	4.1. Таким образом, изучив данную тему, для её закрепления предлагаются тестовые задания для студентов (работа в парах).
Примечание: Большинство вопросов содержит несколько правильных вариантов ответа.
1. К заболеваниям, связанным с пищевым фактором, не относятся:
а) зооантропонозы;
б) пищевые отравления;
в) кишечные антропонозы;
г) ферментопатии.
2. Сырое молоко, полученное от больных животных, может явиться фактором передачи:
а) шигеллезов;
б) туберкулеза;
в) ротавирусной инфекции;
г) холеры;
д) бруцеллеза;
е) клещевого энцефалита. 
3. Термически необработанная речная рыба может явиться фактором заражения человека:
а) тениаринхозом;
б) эхинококкозом;
в) дифиллоботриозом;
г) тениозом;
д) энтеробиозом;
е) гименолепидозом;
ж) описторхозом.
4. Размеры вспышек, связанных с пищевым фактором передачи, зависят от:
а) условий, приведших к попаданию и размножению микроорганизмов в продукте;
б) вида возбудителя;
в) характера питания населения или отдельных его групп;
г) наличия централизованных систем водоснабжения;
д) вида и характера пищевого продукта.
5. Признаком пищевого отравления является:
а) проживание всех заболевших в одном населенном пункте;
б) посещение всеми заболевшими одного организованного коллектива (школа, детский сад и т.п.) или рабочего коллектива (завод, организация и пр.);
в) постепенное начало заболевания у всех пострадавших с выраженным продромальным периодом;
г) употребление в пищу всеми заболевшими одного общего блюда.
6. К пищевым отравлениям немикробной природы относятся:
а) отравление солонином;
б) стафилококковая токсикоинфекция;
в) отравление фазином;
г) протеозы;
д) ботулизм (слайд №14-16).

	
	обобщение и закрепление пройденного материала
	Ответить на предлагаемые вопросы.
Пищевые отравления это-
К пищевым отравлениям относятся-
Признаком пищевого отравления является-
К пищевым отравлениям немикробной природы относятся:
К пищевым отравлениям микробной этиологии относятся: (слайд №17).

	3
	Оценочный этап.
Домашнее задание.

	Домашнее задание:
подготовить минипроекты по выбору по одной из следующих тем: 
Пищевые отравления, их расследование;
Пищевые отравления, их профилактика;
Отравление нитратами, нитритами;
Отравление нитрозаминами;
Отравление пестицидами
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