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Методика проведення уроку.
I. Методичні рекомендації щодо підготовки до проведення уроку.

Процес підготовки до уроку можна умовно поділити на 3 етапи:

1. Цілевизначення та планування роботи.

2. Збір та опрацювання інформації.

3. Узагальнення та систематизація матеріалів.

На I етапі педагог повинен:

1. Визначити тему уроку.
2. Сформулювати мету, підібрати методи її досягнення.
3. Скласти план.
4. Дати завдання учням для попередньої підготовки.
    Тема уроку визначена робочою програмою та поурочно-тематичним планом, який затверджується на початку навчального року. 
При виборі методів навчання для данного уроку перевагу віддають інтерактивним методам навчання (ІАМН).
Практика показує, що при використанні ІАМН, учні запам’ятовують 80% того що висловлювали самі та 90% що робили самі. На етапі підготовки до проведення заняття можна поєднати такі ІАМН як груповий проект та метод роботи учнів у співпраці. 
Переваги методу групових проектів: висока залученість учнів у процес навчання, невеликі витрати навчального часу, розвиток творчих здібностей; переваги методу роботи учнів у співпраці: висока активність і мотивація учнів, високе засвоєння інформації, розвиток особистісних якостей учнів, навичок роботи в команді. 

Далі необхідно визначити оптимальну кількість учнів в групі.

Оскільки в занятті гуртка приймають участь тільки учні 1 курсу, які ще не мають досвіду роботи в малих групах, вважаю за доцільне організувати спочатку роботу в парах. Коли учні навчаться працювати в парі, можна поступово збільшувати кількість учнів в кожній групі. До того ж вважається, що в групах з двох учнів відзначається високий рівень міжособистісної взаємодії та обміну інформацією, що в даному випадку і є завданням групи.

Існують різні варіанти і способи розподілу учнів по групам.

Групи з однорідним складом (з учнів однакового рівня успішності) доцільно формувати, коли групи отримують завдання різні за складністю.
В даному випадку, оскільки учні отримали приблизно однакові за складністю завдання та враховуючи, що більшу частину запланованої роботи учні виконують в позаурочний час, краще розподіляти учнів в групи за бажанням самих учнів. Такі групи різнорідні за складом і включають учнів різної статі та різного рівня успішності, які підтримують дружні стосунки, що стимулює творче мислення і встановлює більш конструктивні стосунки між учнями, сприяє їх ефективній роботі.
Далі педагог складає план і ознайомлює з ним учнів, видає завдання кожній групі провести дослідження окремої теми (додаток 1 ).
На II етапі роботи педагог виступає в ролі фасилітатора. Головна його функція – організаційно-консультативна. Він навчає учнів роботі в парах, слідкує за взаємодією учнів, допомагає вирішувати виникаючі в групі проблеми. Учні самостійно розподіляють обов’язки в групі, збирають та опрацьовують матеріал. Розділ обов’язків дозволяє кожному учаснику групи активно включитись в роботу.

На III етапі підготовки уроку члени кожної групи за допомогою педагога проводять узагальнення і систематизацію зібраної інформації, монтаж відеосупроводу, створення презентацій. Для кращого сприйняття матеріалу та їого подальшої систематизації педагог може запропонувати учням  створити презентації за певним планом (додаток 2). 
II. Методичні рекомендації щодо проведення уроку .

Структура даного інтерактивного уроку складається з трьох основних частин:

· вступної, завданням якої є мотивація навчальної діяльності учнів, актуалізація опорних знань, представлення теми й очікуваних навчальних результатів;

· основної, що передбачає опанування учнями нового матеріалу;

· підсумкової, коли засвоєне систематизується й узагальнюється, відбувається рефлексія процесу навчання й оцінювання результатів уроку.

Підбір методів залежить від творчості викладача, рівня розвитку учнів. Головне прагнути до того, щоб учні не були тільки слухачами та пасивними спостерігачами.
Під час проведення даного уроку використовуємо наступні методи навчання: 

· актуалізацію знань учнів проводимо методом фронтального опитування.
· на етапі пояснення нового матеріалу поєднуємо словесні (бесіда) і наочні (демонстрація) методи.
 Бесіда є одним з активних методів навчання. Під час даного заняття реалізується за допомогою двох з чотирьох типів дидактичного діалогу, а саме «викладач - учень» та «учень - учень». на етапі пояснення нового матеріалу поєднуємо словесні (бесіда) і наочні (демонстрація) методи. Бесіда є одним з активних методів навчання. Під час даного заняття реалізується за допомогою двох з чотирьох типів дидактичного діалогу, а саме «викладач - учень» та «учень - учень». 

Використання відеосупроводу при викладенні нового матеріалу з теми є доцільним і обґрунтованим, оскільки, для того щоб застосовувати свої знання на практиці, учні повинні мати уявлення як виглядають отруйні гриби та рослини. 

Використання відеоматеріалів значно збільшує вірогідність засвоєння і закріплення пройденого матеріалу у памяті учнів. Адже, згідно з актуальними науковими дослідженнями в галузі психології, серед загальної кількості учнів: більшість – краще сприймає наочні методи викладання, меншість – словесні; оскільки більшість учнів краще сприймає візуальну інформацію (візуали), а меньшість учнів – аудіо-інформацію (аудіали). Отже, поєднання наочних та словесних методів викладання дає можливість збільшити відсоток засвоєного матеріалу в кілька разів, не тільки за рахунок використання кількох каналів сприйняття інформації одним учнем, а й індивідуального підходу до засвоєння інформації різними учнями.

На етапі закріплення нового матеріалу, з метою систематизації і узагальнення отриманої інформації учні за допомогою викладача заповнюють таблиці №1-3 (додаток 3). Як відомо, таблиці найчастіше використовують саме при вивченні складних тем. Заповнення таблиць допомагає учням не тільки осмислити матеріал, а й узагальнити та системазувати його. Викладач використовує таблиці як для пояснення нового матеріалу, так і для самостійної роботи учнів. 

З метою організації навчального простору вважаю доцільним використати традиційну форму розстановки меблів (розміщення меблів за формою «Клас»), яка є зручною як для перегляду презентацій, так і для організації роботи в парах.
План–конспект уроку
Тема уроку: «Харчові отруєння немікробного походження та їх профілактика» 
Тип уроку : засвоєння нових знань
Мета уроку:
Навчальна:

- ознайомитись з отруйними грибами та рослинами, продуктами тваринного походження та хімічними речовинами, здатними викликати отруєння, заходами з профілактики харчових отруєнь немікробного походження;
- зрозуміти і осмислити причини, симптоми і наслідки виникнення харчових отруєнь немікробного походження, навчитися самостійно здобувати, обробляти, систематизувати інформацію, узагальнювати і робити висновки;
- закріпити  знання з теми: «Харчові отруєння немікробного походження та їх профілактика» 
Розвиваюча: учні повинні розвивати:

- вміння працювати з додатковими джерелами інформації;

- вміння самостійно підвищувати свій професійний і інтелектуальний рівень.

Виховна: виховувати:

- творче ставлення до навчання;

 - зацікавленість в результатах своєї праці 

Методи проведення уроку: бесіда з використанням відеосупроводу, проблемно-пошуковий метод.

Комплексно – методичне забезпечення:

Дидактичні засоби навчання: підручник Олійник О. М. «Основи фізіології, санітарії та гігієни харчування» [текст] – Львів: Оріяна - Нова,1998; Корзун В.Н. «Гігієна харчування» [текст] - К. : КНТЕУ, 2003, опорний конспект лекцій, поурочно-тематичний план, робоча програма, план-конспект заняття, доповіді учнів, роздатковий матеріал.
Технічні засоби навчання: комп’ютер, мультимедійний проектор, екран, презентації в програмі Power Point. 
Міжпредметні зв’язки:

1. Технологія приготування їжі з елементами товарознавства. Теми: «Вступ. Хімічний склад продуктів харчування», «Овочі, гриби: обробка, продукти їх переробки», «Риба: обробка, технологія приготування напівфабрикатів».
2. Організація виробництва та обслуговування». Тема: «Столовий посуд підприємств ресторанного господарства».
3. Устаткування підприємств харчування». Тема: «Теплові апарати гарячого цеху».
4. Виробниче навчання. Теми: «Механічна кулінарна обробка овочів, грибів», «Механічна кулінарна обробка риби, приготування напівфабрикатів».

5. Інформаційні технології. «Редактор Power Point».
Алгоритм проведення уроку
1. Організаційний момент .
2. Презентація теми та плану уроку.

3. Мотивація навчальної діяльності учнів.

4. Актуалізація знань.

5. Викладення нового матеріалу (учнівські доповіді).

6. Закріплення нового матеріалу.
7. Підведення підсумків уроку.

8. Домашнє завдання.

Хід уроку
	1. Організаційний момент (1 хв.)

	Викладач
	Учні

	Викладач вітає учнів, перевіряє готовність групи до уроку.


	Черговий звітує викладачу про відсутніх на уроці учнів та готовність групи до уроку.



	2. Презентація теми та плану уроку (3 хв.)

	 Викладач озвучує тему та мету уроку, які з’являються на екрані (презентація у програмі PowerPoint): 

Тема уроку: «Харчові отруєння немікробного походження та їх профілактика» 
Мета уроку: ознайомитись з отруйними грибами та рослинами, продуктами тваринного походження та хімічними речовинами, здатними викликати отруєння, заходами з профілактики харчових отруєнь немікробного походження.
План уроку
1. Харчові отруєння продуктами, отруйними за своїм походженням
2. Харчові отруєння тимчасово отруйними продуктами
3. Харчові отруєння продуктами з отруйними домішками
	Уважно слухають, знайомляться з темою і планом уроку


3. Мотивація навчальної діяльності учнів (3 хв.).

	Викладач
	Учні

	Викладач пояснює, що завданням кухаря є приготування не тільки смачної і корисної, а ще й безпечної їжі; розповідає про те, що харчові отруєння немікробного походження скадають невеликий відсоток від загальної кількості харчових отруєнь в порівнянні з отруєннями мікробного походження, але, як правило, дають велику кількість смертельних випадків. Тільки так зване «тихе полювання» кожного року забирає життя сотень людей. Отруюються навіть досвідченні грибники. Отруєння грибами здебільшого бувають випадковими, адже потерпілі впенені, що вживають їстівні гриби.

Викладач демонструє слайд та пропонує учням подивитися на 2 фото грибів і дати відповідь на питання: «На фото 1 і 2 один і той самих гриб чи різні?», «Чи знаєте ви як він (вони) називаються?», «Чи їстівні вони?»
Викладач демонструє наступний слайд із зображенням різних ягід і пропонує учням дати відповідь на питання: «Чи знаєте ви які з цих ягід їстівні, а які ні?» Викладач слухає відповіді учнів і пропонує повернутись до цього питання під час вивчення нового матеріалу.
Викладач пояснює, що існують не тільки отруйні продукти, деякі продукти стають отруйними при їх неправильному зберіганні, інші при правильному веденні технологічного процесу переробки навпаки, втрачають свої отруйні властивості. Тому знання, які учні отримають на уроці допоможуть їм зрозуміти умови та причини виникнення харчових отруєнь, розпізнати симптоми того чи іншого отруєння, ознайомитись з профілактичноми заходами, дотримання яких допоможе їм запобігти виникненню харчових отруєнь на виробництві та в побуті.
	Слухають викладача, 

дивляться слайди, відповідають на запитання

викладача


	4.Актуалізація знань ( 5 хв.)

	Викладач
	Учні

	А тепер давайте згадаємо вже вивчений матеріал, який допоможе нам осмислити нову тему.

1. Дайте визначення харчових отруєнь.

	Бажана відповідь: 

Харчові отруєння – це гострі, або хронічні неконтагіозні захворювання, які виникають в наслідок вживання їжі, що містить мікроби або їх токсини, отруйні речовини органічної і неорганічної природи.

	2. На які групи поділяються харчові отруєння?


	Бажана відповідь: 

Харчові отруєння поділяються на 3 групи: харчові отруєння мікробного походження, немікробного походження та неуточненої етіології.

	3. Назвіть особливості харчових отруєнь.


	Бажана відповідь: 

· Харчові отруєння, на відміну від інфекційних захворювань, не передаються від хворої людини до здорової.

· Мають гострий (раптовий) початок та швидке закінчення.

· Пов`язані зі вживанням якогось одного продукту або страви.

· Одночасний початок захворювання у групи людей.

· Територіальна обмеженість місця придбання чи вживання їжі.

· Припинення виникнення нових випадків після виключення «винного» продукту.



	4. Назвіть відомі вам гриби, що можуть викликати отруєння.
	Бажана відповідь: 

Бліда поганка, мухомор, несправжні (хибні) опеньки.

	5. Хто, на вашу думку, найчастіше отруюється отруйними ягодами і рослинами?
	Бажана відповідь: 

Отруєння ягодами і рослинами найчастіше трапляється серед дітей. Оскільки ягоди мають привабливий зовнішній вигляд, а рослини - приємний запах.

	6. Чи можна отруїтись картоплею?
	Бажана відповідь: 

Так, можна, якщо вживати пророслу або позеленілу картоплю, відварену зі шкіркою.

Така картопля містить отруйну речовину – соланін.

	5. Викладення нового матеріалу (25 хв.)

	Викладач
	Учні

	Викладач пояснює новий матеріал. Розповідає учням про харчові отруєння немікробного походження, їх класифікацію. 
	Учні уважно слухають, спостерігають за матеріалом на екрані, беруть участь в обговоренні.

	Викладач розповідає учням про отруйні гриби. 

Викладач пропонує учням виступити з презентацією зібраного матеріалу про отруйні гриби.

Слухає, коментує доповіді учнів. 
Задає запитання: 

Чи знаєте ви основне правило грибника?

Викладач розповідає про заходи з профілактики отруєнь грибами. 
	Учні уважно слухають.

Учні презентують доповіді про отруйні гриби 

Дивляться слайд-шоу.

Бажана відповідь: 

Так, основне правило грибника: «Не знаєшь – не бери!
Учні уважно слухають, спостерігають за матеріалом на екрані.

	Викладач пояснює як і чому виникають отруєння отруйними рослинами.
Викладач пропонує учням виступити з презентацією зібраного матеріалу про отруйні рослини.

Слухає, коментує презентацію, звертає увагу на те, що більшість рослин, що містять отруйні речовини використовують як лікарські в традиційній або народній медицині і при правильному поводженні з ними отруєнь можна уникнути. Викладач розповідає про заходи з профілактики отруєнь рослинами.
	Учні уважно слухають, спостерігають за матеріалом на екрані 
Презентують матеріал про отруйні рослини.

Дивляться слайд-шоу.



	Викладач розповідає про отруєння бур’янами, що засмічують зернові культури. Слухає доповіді учнів, коментує їх. 

Задає питання:

Про які отруєння пов’язані з зерновими культурами ми говорили на попередньому уроці?
	Учні уважно слухають, Презентують матеріал про рослини-бур’яни.

Дивляться слайд-шоу.

Бажана відповідь:

Це мікотоксикози - отруєння мікробного походження, які викликаються отруйними грибками.

	Викладач розповідає про отруєння викликані продуктами тваринного походження
Задає запитання:

Що ви знаєте про рибу - фугу?
	Учні уважно слухають, дивляться слайд-шоу.
Бажана відповідь: Це риба, яка містить отруйні речовини в печінці, шкірі. Інші частини тіла можна вживати в їжу після спеціальної обробки.

	Викладач розповідає про отруєння продуктами рослинного походження, отруйними за певних умов.
Задає питання:
Чи знаєте ви що таке отруєння «п’яним» медом?
	Учні уважно слухають, спостерігають за матеріалом на екрані.
Бажана відповідь:
Це отруєння, що виникають тоді, коли бджоли збирають нектар з отруйних рослин.

	Викладач розповідає про отруєння продуктами тваринного походження отруйними за певних умов.
	Учні уважно слухають, дивляться слайд-шоу.

	Викладач пояснює як і чому виникають отруєння домішками хімічних речовин, отрутохімікатами.
	Учні уважно слухають, дивляться слайд-шоу.

	Викладач звертає увагу на те, що завданням даного заняття є зрозуміти і осмислити проблеми виникнення харчових отруєнь немікробного походження, навчитися самостійно здобувати, обробляти, систематизувати інформацію, порівнювати її та робити висновки і для виконання завдання пропонує учням перейти до заповнення таблиць.
	Учні слухають викладача.




	6. Закріплення нового матеріалу (7 -8 хв)
Засвоєне систематизується й узагальнюється, відбувається рефлексія процесу навчання й оцінювання результатів заняття.

	Викладач
	Учні

	Викладач пояснює учням як заповнити таблиці 1-3 (додаток № 4), використовуючи доповіді учнів, презентацію та роздатковий матеріал. Виклидач надає допомогу в заповнені таблиць, учням які цього потребують.
	Слухають, вносять дані в таблиці, працюють в малих групах.


	7. Дебрифінг уроку (підведення підсумків) (2хв.)

	Викладач
	Учні

	Викладач: Сьогодні ми з вами вивчили харчові отруєння не мікробного походженя.
Бажаю вам щоб знання, які ви отримали на уроці допомогли вам зрозуміти умови та причини виникнення харчових отруєнь, навчитись розпізнавати симптоми того чи іншого отруєння, проводити профілактичні заходи, дотримання яких допоможе вам запобігти виникненню харчових отруєнь на виробництві та в побуті.

Викладач висловлює подяку.Звертає увагу на реалізацію очікуваних результатів заняття.
	Учні уважно слухають .




8.Домашнє завдання (1хв)

Для того ,щоб доповнити конспект, повторити матеріл уроку,викладач пропонує учням самостійно попрацювати з підручниками:

Олійник О. М. Основи фізіології, санітарії та гігієни харчування [текст]: навч. підручник / О. Олійник – Львів: Оріяна - Нова,1998.-124с.

Корзун В.Н. Гігієна харчування [текст]: підручник / В.Н.Корзун .- К. : КНТЕУ, 2003.-236с.
Для тих, хто бажає отримати додаткову інформацію пропонує знайти в Інтернеті книгу І.М Трахтенберга « Книга о ядах и отравлениях».- Киев., 2000 .
Додаток 1
Перелік завдань для попередньої підготовки 

учнів до уроку
· Отруйні гриби:
· Бліда поганка;

· Мухомори;
· Опеньки несправжні;

· Сморжі;

· Сатанинський гриб ;

· Жовчний гриб.
· Отруйні ягоди:
·  Паслін;

·  Вороняче око;

·  Вовче лико.
· Отруйні рослини;

·  Дурман;

·  Цикута;

·  Болиголов;

·  Наперстянка;

· Аконіт.
· Рослини-бур’яни:
·  Софора товсто плода;
·  Кукіль звичайний;
·  Плевел п’янкий;
·  Геліотроп  запушеноплідний.
Додаток 2

План презентації:
1.  Назва отруйної рослини (гриба).
2.  Опис рослини, її особливості.
3.  Назва і характеристика отруйної речовини.
4.  Симптоми отруєння.
5.  Заходи з профілактики отруєнь.
Додаток 3

Отруйні гриби
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Бліда поганка біла, мухомор смердючий

Шляпка біла, конічної форми, діаметр до 12 см; ніжка тонка, довга; пластинки білі, щільні Між пластинками знаходиться порошок, що містить дрібні кулясті спори, які з легкістю поширюються в повітрі і можуть при необережному поводженні потрапляти у верхні дихальні шляхи. Це викликає напад задухи і кашлю.

В середині ніжки, є щільне кільце, яке в суху погоду складається з дрібних лусочок. При підвищеній вологості навколишнього повітря кільце набирає воду і починає виділяти слизовий секрет, який може навіть стікати з країв. За рахунок рясного слизу поверхня гриба завжди блискуча і привертає увагу комах, які приклеюються до зовнішньої поверхні і країв шляпки, що надає йому відразливого зовнішнього вигляду. Відмітна особливість - неприємний запах, що посилюється з плином часу. Перші ознаки отруєння з'являються через 20-30 хвилин після вживання гриба в їжу. Починається все з рясного потовиділення, відчуття жару, ознобу. Далі з'являється слинотеча, яка переходить у блювання з сильними коліками кишечника, судомами у м'язах нижніх і верхніх кінцівок.

Пізніше приєднується прискорене серцебиття і багаторазові рідкі випорожнення з домішками крові. Якщо на цьому етапі не буде надана медична допомога, у пацієнта розвивається кома і настає смерть від зупинки серця і паралічу дихального центру.
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Поганка весняна жовта, мухомор весняний, білий.
Шляпка - широка гладка у вигляді вигнутого блюдця. Колір - від білого до світлого кремового відтінку. На початковій стадії вегетації шляпка має форму кулі з увігнутими всередину країма, тому її складно відрізнити від печериць. По мірі зростання шляпка розправляється поступово. Після того, як відбудеться розправлення шляпки на ніжці в місці кріплення пластинок залишається характерне кільце з щільних волокон білого кольору. Відмінна властивість весняної поганки полягає в тому, що в ній містяться контактні отрути. При потраплянні на шкіру рук слід негайно змити проточною водою. В іншому випадку ці речовини швидко проникають в м'якіть інших грибів, які ви будете збирати надалі. Це може стати причиною гострого отруєння.
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Бліда поганка, мухомор зелений. 
Розповсюджений пластинчастий гриб. Шляпка d=4-10 см, трохи опукла бліда або світло-зелена, інколи оливково-коричнева, шовковиста, іноді з залишками покрову у вигляді білих пластівців. Пластинки - білі, широкі,не прикріплені до ніжки. Ніжка висотою 5-10см d 1-2см біла з муаровим зеленуватим малюнком, знизу бульбовидна потовщена з плівчастим кільцем (відмінність!), пустотіла. В верхній частині ніжки бахромчасте кільце(комірець). М’якоть біла. Смак солодкуватий. Запах спочатку не виражений, пізніше – неприємний. Росте в листяних, змішаних, хвойних лісах біля дубів і буків, протягом липня - жовтня. У цього гриба отруйні навіть спори. Для того щоб отруїтися достатньо навіть одного гриба.
Його вживання в 90 % випадків призводить до смерті, оскільки отрута поганки - аманітотоксин, стійка до нагрівання і ферменти травного тракту не здатні зруйнувати її. Захворювання протікає дуже важко. Ознаки проявляються не відразу, а через кілька годин після всмоктування отрути в кров людини. Зазвичай це займає від 12 годин до півтори доби. Особливо чутливі до цієї отрути діти. У дітей перші ознаки отруєння блідою поганкою з'являються через 5-6 годин.

Симптоми отруєння: блювання і головний біль; сильний біль у животі, збільшенням печінки, припинення сечовиділення, низька температура, сплутаність свідомості; різке зниження рівня артеріального тиску; блідість шкірних покровів; сильний тремор нижніх і верхніх кінцівок; відсутність орієнтування в просторі і часі; зупинка серця. Небезпека полягає в тому, що після появи перших симптомів вже складно надати ефективну медичну допомогу. Смерть може настати через 1-2 дні.
Чим різняться печериця і бліда поганка?
Деякі недосвідчені грибники не можуть відрізнити печерицю і бліду поганку. Найчастіше це відбувається на ранніх стадіях розвитку отруйного гриба, коли він має шапку у вигляді ковпака.

Слід знати ряд відмінних особливостей:

· печериця при розломі має більш вираженим грибний запах;

· при зростанні печериця змінює колір внутрішніх пластинок (пластинки нижньої сторони шапочок печериць рожеві, а у блідої поганки — білі або зеленуваті);

· на поверхні шляпки цього гриба не існує горбків і опуклостей;

· ніжка блідої поганки має кільцевидну структуру з потовщенням.
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Мухомор червоний. 
Червоний мухомор - це класичний отруйний гриб, який попереджає оточуючих про небезпеку своїм яскравим зовнішнім виглядом.

Опис червоного мухомора відомо кожній сучасній людині. Сплутати його з їстівними грибами практично неможливо.

Це масивний гриб, діаметр шляпки дорослого гриба - до 30 см. Колір шляпки - від яскраво-оранжевого до криваво-червоного, на поверхні присутні білі пластівці. Внутрішні пластинки білі, які набувають кремового відтінку з збільшенням віку гриба. Ніжка, як і в блідої поганки, з комірцем зверху і бульбовидним потовщенням знизу; біла, щільна, пустотіла, 5-18 см у висоту, діаметр 1- 4 см. Кільце на ніжці визначається з достатньою чіткістю тільки у молодих екземплярів. Смак і запах не виражені. Тому часто маленькі діти вживають його в їжу, перебуваючи в лісі без нагляду дорослих людей.
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Мухомор пантерний (леопардовий).
Відрізняється від червоного кольором шляпки.
Шляпка. Діаметр 5-10 см, випукла, сіро-коричнева, сірувата, сіро або зеленувато-бура,с білими плямками. Пластинки білі. Ніжка товста, біля основи потовщена. Висота 5-10см, діаметр 0,5-1,5см.М’якоть біла, водяниста. Смак солодкуватий, запах не дуже приємний.
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Мухомор яскраво-жовтий.
Шляпка має яскраво жовте, лимонне або оранжево-жовте забарвлення. На її поверхні багато білих «цяток». В молодому віці пластинки шляпки білі, пізніше можуть змінювати відтінок на бурий. Запах м’якоті нагадає редьку.
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Ніжка тендітна, видовжена. Її кільце може повністю зникати в міру дорослішання гриба. Саме на нього потрібно звертати увагу, щоб не сплутати отруйний мухомор з сироїжкою.
Мухомор поганко подібний. 
Гриб нагадує поганку. Шляпка 4-8 см, біла, блідо-жовта,іноді з зеленуватим відтінком і білими плямками. Пластинки білі, ледь зеленкуваті. Ніжка. Висока 7-10, діаметр 1-1,5 см, біла або жовтувата, знизу бульбо подібний,посередині з плівчастим кільцем. М’якіть біла. Смак та запах. За смаком нагадує редьку,запах неприємний. Росте мухомори у листових, змішаних і хвойних лісах з червня і до кінця жовтня.
Симптоми: Ознаками отруєння є сильне слиновиділення, блювання, понос.З плином часу токсини і отрути накопичуються, і можуть спровокувати повнофункціональне отруєння. Воно виявляється багаторазовою блювотою, судомами, утрудненням дихання, збільшенням частоти серцевих скорочень. Смертельна доза для людини складає 5-10 грамів м'якоті в чистому вигляді.
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Опеньок несправжній сірно – жовтий.
Невеликий пластинчастий гриб,схожий на опеньок осінній. Шляпка діаметр 1,5-7см, тонком’ясиста, на початку опукла, потім більш плоска,зеленувато або сіро-жовта,в центрі з помаранчевими плямами. Пластинки вузькі,густі, спочатку жовті, потім буро або коричнево-зелені. Ніжка. Висота 5-10, діаметр 0,4-0,6 см, сіро-жовта, зігнута, порожня, кільце зникає або ледве помітно. М’якість сіро-жовта. Смак гіркий з неприємним запахом.

В осіннього і літнього опенька ніжка-коричнева, як і шляпка. Росте величезними колоніями, які можуть включати в себе одночасно до 200 екземплярів.

Перші ознаки отруєння, з’являться через 4-6 годин після вживання в їжу несправжніх опеньків. При важких формах отруєння може спостерігатися сплутаність свідомості та наступ колапсу. Летальні випадки – рідкісні. Зазвичай постраждала людина швидко одужує повністю відновлює своє здоров’я.
[image: image22.jpg]


Опеньок несправжній цегляно-червоний.
Схожий  з опеньком осіннім, який застосовується в кулінарії для консервування та приготування маринадів та солянок,у зв'язку з цим симптоми отруєння можуть з'явитися в той час, коли буде вживатися в їжу грибна консервована продукція.

опеньок цегляно-червоний має шляпка в процесі зростання набуває форму блюдця з діаметром до 5 см ніжка тонка довга  діаметром до 1,5 см.

Ознаки несправжніх опеньків:
· залишки укривного білого покривала, які залишаються великими пластівцями на краях шляпки;
· відсутність щільного кільця (манжетику) на ніжці;

· зростає в світлих, добре провітрюваних листяних лісах, виключно на повалених стовбурах і пнях в кінці серпня на початку вересня;

· на хвойних деревах не зустрічається.

Симптоми отруєння: при легких формах - запаморочення, головні болі, нудота і блювання; при більш серйозному ураженні можливе почастішання пульсу, підвищення артеріального тиску, носові кровотечі. Без своєчасно наданої медичної допомоги людина може поринути у коматозний стан і загинути від зупинки серця або внаслідок крововиливу в стовбур головного мозку.
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Сморж звичайний (gyromitra esculenta) – схожий на зморж звичайний. Основна частина гриба - шляпка, куткувато – округла, звивиста, має загальну порожнину з ніжкою; досягає від 2 до 12 см в діаметрі і за зовнішнім виглядом нагадує головний мозок людини. Колір може змінюватись у великій гамі коричневих відтінків. Ніжка коротка, біла, суха; м’якіть біла. Гриб має приємний мигдальний аромат та злегка кислий присмак без гіркоти і печіння. Росте у соснових і змішаних лісах, на галявинах, вздовж доріг, протягом квітня – травня ( тому має назву весняний )
Симптоми отруєння: У всіх частинах сморжів міститься у високих концентраціях специфічна отрута – гиромитрин ( стійка хімічна сполука, яка не руйнується під час нагрівання). Перші ознаки отруєння можуть проявлятися миттєво. Також спостерігається так звана «відкладена» реакція організму. Отрути сморжів впливають на організм людини комплексно. В першу чергу вражається нервова система.У зв'язку з цим людина, яка отруїлася, може відчувати сильне запаморочення, головні болі, зниження артеріального тиску і почастішання пульсу. Надалі приєднуються симптоми ураження слизових оболонок шлунково-кишкового тракту. Це може виявитися сильним проносом, блюванням і коліками кишечника; після достатнього накопичення отрути починають руйнування клітин печінки і крові. Виникає високий ризик розвитку цирозу печінки, лейкемії і раку органів травної системи.
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Жовчний гриб (гірчак) – дуже схожий на білий гриб (боровик), від якого його легко відрізнити за гірким смаком м’якоті ( достатньо лизнути ) і наявністю чорної сітки на ніжці. Шляпка d 5-10см опукла, буро або оливково-коричнева. Губчастий шар спочатку білий, потім рожевий, грязно – рожевий, і рожево коричневий. Ніжка щільна, масивна міцна, жовтувато – коричнева, з чіткою чорною сіткою, заповнена волокнистою м'якіттю. Відмінна риса жовчного гриба - це забарвлення губчастої речовини із зворотного боку. Вона біла, але при розрізанні стає рожевою. Смак гіркий, аромат приємний. При потраплянні навіть невеликого шматочка гриба в страву смак її буде незворотньо зіпсований. Росте в хвойних лісах в червні – жовтні. Щє одна особливість - цей гриб ніколи не пошкоджується комахами. За рахунок цього він виглядає дуже привабливо. Деякі біологи відносять гірчак до неїстівних, але не отруйним грибів, вважають що вживання його в їжу неможливо лише через неприємний смак. Закордонні вчені спростовують цю теорію: в м'якоті цього гриба присутні токсичні речовини, які швидко всмоктуються в кров людини при будь-яких, навіть тактильних контактах і руйнують клітини печінки. У зв'язку з цим симптоми отруєння можуть виявлятися через декілька тижнів або місяців після вживання його в їжу: починаються проблеми з відділенням жовчі; можливий розвиток цирозу печінки. 
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Сатанинський гриб – за своєю будовою даний гриб відноситься до групи боровиків, в нашому регіоні зустрічається рідко. Шляпка d 5-25 см, опукла, брудно-біла, сіра або оливково-сіра. Відміність: губчастий шар жовтий, пізніше стає жовто-червоним , з віком червоно-оливковим; від дотику синіє.Ніжка щільна, жовто – червона з темно – червоною сіткою. Характерна ознака - при розрізі ніжки швидко (протягом 3-5 хвилин), з'являється спочатку синій, а потім яскравий червоний колір. Таким чином, відбувається взаємодія отрути з киснем з навколишнього повітря. М’якіть білувата, зверху ніжка жовтувата, на розрізі червоніє, а потім синіє. Смаку немає, запах приємний. Росте в листяних лісах, протягом червня - вересня. Віддає перевагу заростям ліщини або в дубовим гаям. Рідше його можна виявити поряд з грабами або липами. У спеціальній літературі сатанинський гриб відноситься до класу умовно-їстівних типів. Однак ця умовність досить відносна. Справа в тому, що їстівний він стає тільки після тривалого вимочування і варіння протягом 10 годин. Всі ці кулінарні процедури роблять органолептичні властивості м'якоті абсолютно неїстівними. Тому більшість грибників нехтують цими правилами приготування, що тягне за собою тяжкі токсичні ураження печінки, селезінки, нервової системи. Сатанинський гриб зовні дуже схожий на звичайні рожеві боровики. Проте схожість ця дуже оманлива. Якщо боровик не несе в собі небезпечних для здоров'я людини токсинів, то трубчасті утворення сатанинського гриба з самого раннього періоду розвитку активно виробляють і накопичують отрути мускаринового ряду. Достатньо всього 50 гр. цього гриба для того, щоб з'явилися характерні симптоми отруєння. Відрізнити сатанинський гриб можна за характерним неприємним запахом, який часто нагадує зогнилу цибулю. Втім, у молодому віці ця ознака може бути відсутня.
Отруйні ягоди.
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 Паслін солодко-гіркий - отруйні ягоди, рослин родини пасльонових. Це напівчагарник 30-180 см заввишки. Стебла довгі, звивисті. Листки, загострені. Квітки лілового, білого або рожевого кольору. Плід - яйцеподібна яскраво-червона, блискуча ягода (1-3 см завдовжки). Листя та ягоди пасльону отруйні. Вони містять глікоалкалоїд соланін, глюкозид дулкамарин. Дулкамарин за своєю дією подібний до атропіну. Відомі випадки отруєння тварин і птахів. Отруєння ним порушує координацію рухів, викликає пронос, пришвидшене серцебиття.
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Вороняче око звичайне - багаторічна трав'яниста

HYPERLINK "https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B0%D0%B3%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%B8" \o "Багаторічники" рослина (20-45 см заввишки) на верхівці стебла розташована одна квітка, під якою кільцем розміщені чотири, часом п'ять-шість листків. Плід - багатонасінна, куляста, синювато-чорна з сизуватим нальотом ягода (близько 10 мм у діаметрі).
Усі частини рослини отруйні для людини і тварин. Містять сапонін, паристифін і глюкозид паридин. Відмічено, що окремі частини рослини по-різному діють на організм: ягода - впливають на серце, листки - на нервову систему кореневища - викликають блювоту. 
Симптоми отруєння: розлад серцево-судинної системи, пронос, коліки, судома, параліч.
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Во́вчі я́годи або вовче лико - кущ до 1,5 м заввишки з сірою або жовтувато-сірою корою та малочисельними прямостоячими тонкими пагонами. Квітки світло-рожеві або білі, цвіте до появи листя. Плід - соковита кістянка (6-7 мм завдовжки), овальна, яскраво-червона або жовтувата.
В усіх частинах рослини, міститься жовто-бура смола - мезереїн, яка є отруйною. У корі та в квітках міститься глюкозид дафнін. В ягодах-кокогнін. Висушені рослини не втрачають токсичності. Доза в 10-15 ягід уже смертельна. Через наявність у рослині пекучого гострого соку тварини її не їдять.
Симптоми отруєння: запалення слизових оболонок, слабкість, тремтіння, розширення зіниць, непритомність, блювання, пронос.
Отруйні рослини.
[image: image29.jpg]


Беладо́на звича́йна -трав’яниста рослина  родини пасльонових. В Україні зустічається в Криму, Карпатах, західному лісостепу, отруйна (містить ряд алкалоїдів групи атропіну: гіосциамін, скополамін (гіосцин), глюкозид метилескулін). 
Симптоми: при отруєнні беладонною стан збудження нервової системи швидко змінюється її пригніченням; бувають випадки смерті. Характерна риса отруєння - розширення зіниць (гіосциамін). 
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Блекота чорна (інші.назви: зубовик, люльник, імиця, собачий мак) лат. Hyoscyamus niger - дворічна трав’яниста опушена рослина родини пасльонових. Стебло прямостояче, розгалужене, 20 - 60 см заввишки. Листки чергові, прості; квітки двостатеві, мають широколійковидний, брудно-жовтий, із сіткою пурпурових жилок віночок. Плід - глечиковидна коробочка. Росте по всій території України як бур’ян. Цвіте у травні - вересні. Листя блекоти чорної містить алкалоїди: гіосциамін, атропін, скополамін.
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Дурма́н звича́йний (Datura stramonium L.) - однорічна трав'яниста рослинна родини пасльонових (Solanaceae) з гіллястим порожнистим стеблом. Інші назви: дурзілля, біс-дерево, скажене зілля та інш. Листки яскраво-зелені з блідою нижньою поверхнею. Квіти великі, з лійкоподібними білими віночками. Плід - коробочка, вкрита численними колючками. Вся рослина отруйна. Симптоми отруєння: сильний головний біль, сухість у роті, нервове збудження, галюцинації, психічні розлади. Дурман є однією з найбільш отруйних рослин. Містить алкалоїди - гіосциамін і скополамін.
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Цикута отруйна (Cicuta virosa L.) - трав’яниста багаторічна 

HYPERLINK "https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%BE%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0" \o "Рослина"рослина з родини окружкових. Росте у вологих ярах, на берегах річок, озер, болоті. Гола рослина 50 - 120 см заввишки, з товстим кореневищем, що навесні майже кругле, восени - довгасте, порожнисте і поділене поперечними перегородками на окремі камери. З надрізів кореневища виділяється світло-жовтий сік. Стебло прямостояче, вгорі розгалужене, порожнисте, листки 2-3-перистороздільні, квітки дрібні, білі. Надзвичайно отруйна рослина, особливо кореневище. Вона містить смолисту речовину цикутотоксин і алкалоїд цикутин - наркотик, який діє на довгастий мозок. Характерно, що отруйні властивості зберігаються навіть після висушування і силосування. Відомо чимало випадків отруєння цикутою тварин (400 г сіна - смертельна доза для коня). Небезпечна для дітей, які не знаючи отруйних властивостей рослини, їдять її корені, що мають запах моркви та солодкуваті на смак. Цікаво, що птахи, які з’їдають плоди цикути, не зазнають при цьому ніяких хоробливих змін, але людина м’ясом цих птахів може отруїтися.
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Болиголо́в плямистий (Conium maculatum) - дворічна трав’яниста рослина роду Болиголов. Вона містить алкалоїди, найважливіший з них є коніїн. Стебло гіллясте, цілком голе, буває заввишки понад 3 м. Листки голі, перисті, на довгих черешках; листочки яйцевидно-овальні, розсічені. Квітки білі. Цвіте в травні - вересні. Медовий запах квіток приваблює бджіл, але нектар і пилок отруйні для них. Через отруйність рослини її рекомендується знищувати. 
Аконіт або то́я (Aconitum) - рід багаторічних трав’янистих рослин родини жовтецевих (Ranunculaceae).
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Корені потовщені, веретеноподібні або ріпоподібні; листки пальчасто-роздільні. Квітки зібрані в просту або розгалужену китицю. Відомо понад 300 видів, в Україні - 17 видів, більшість в Карпатах і Прикарпатті, інші переважно в Лісостепу. Майже всі рослини цього роду містять отруйний алкалоїд - аконітин. Цвіте Аконіт у серпні, нектар і пилок також є отруйними для бджіл, а мед - для людей. Рекомендовано для бджолярів знищувати рослини, якщо їх знайти в зоні льоту бджіл із пасіки. Аконіт симптоми: болі в різних частинах тіла, відчуття «повзання мурашок по шкірі», розлад зору (все в зеленому кольорі), падіння серцевої діяльності, зупинка дихання.
Наперстянка або Дигіталіс (лат. Digitális) - дворічна трав’яниста рослина, що належить до родини подорожникових (Plantaginaceae). Квіти розміщені на високому стеблі, трубчасті і відрізняються кольорами за видами, від фіолетового до рожевого, білого і жовтого. Найбільш відомим видом наперстянки є наперстянка пурпурова. Будь-яке самостійне використання рослини суворо заборонено. Всі частини рослини, а особливо листя - отруйні, містять складні глікозиди ( дигіталіс і дигоксин) представляють собою найсильніші серцево-судинні отрути, що крім того, мають місцеву подразнюючу дію. Симптоми отруєння: серцевий напад (у важких випадках - зупинка серця), нудота, блювота, біль у животі,  діарея, головний біль, повільний нерегулярний пульс (падіння пульсу), задишка, запаморочення, ціаноз, іноді також тремтіння, конвульсії, галюцинації. 
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Кукіль звичайний (Agrostemma githago L.) – однорічна трав'яниста рослина родини гвоздикових. Росте як бур’ян у посівах ярих і озимих культур по всій території України. Стебло прямостояче просте або розгалужене, 30-80 см заввишки, листки лінійні або лінійно-ланцетні. Квітки великі, 5пелюсткові, темно-рожеві, зрідка білі, одиночні, плоди - коробочки круглої форми, вкриті чорною оболонкою з дрібними шипами. В насінні містяться токсичні речовини (сапоніни, гітагін), які при потраплянні в організм людини, подразнюють шлунково-кишковий тракт та руйнують червоні кров’яні тільця (еритроцити). Симптоми отруєння: загальне збудження, судоми, порушення функції серцево-судинної системи. Отруйні речовини куколю руйнуються при випіканні хліба. Дозволений вміст куколю в борошні не повинен перевищувати 0,1 %, а в зерні - 0,5 %.
[image: image37.jpg]


[image: image38.jpg]Aguostemma ithago
© Biopi dkiJC 5o



Софора товстоплода - багаторічна трав’яниста рослина родини бобових; має сіро-зелений колір (від шовковистого опушення) Стебла прямостоячі, від основи розгалужені, 30-60 см заввишки, листки непарноперисті. Квітки зібрані в колосовидно видовжені китиці, плоди зеленуватого кольору і нагадують сочевицю. Борошно, яке містить софору має гіркий смак завдяки вмісту алкалоїдів, головний з яких - пахікарпін. Отруєння супроводжується запамороченням, головним болем, блюванням. Дозволений вміст софори в зерні і борошні не повинен перевищувати 0,04 %.
Плевел п’янкий - його насіння нагадує зерно жита або вівса. Плевел містить отруйну речовину темулин, яка викликає стан, схожий на сп’яніння, в зерні зустрічається рідко і в незначній кількості.
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Геліотроп - бур’ян, засмічує колосові культури, росте в садах, виноградниках, на городах, пасовищах. Стебло пряме, добре розгалужене, порожнисте; корінь - стрижневий; суцвіття – складний зонтик; з насінням – дрібна сім’янка яйцевидно-кулястої форми, сірого кольору. 
Отруйною є вся рослина. Хліб, який містить геліотроп гіркий на смак. Отруєння геліотропом супроводжується нудотою, блюванням, запаленням печінки. Згідно санітарного законодавства, домішки геліотропа в зерні не допускаються.
Загальною профілактикою отруєння домішками рослинного походження треба вважати знищення бур’янів, своєчасне збирання культурних рослин, ретельна очистка зерна, виконання санітарних правил зберігання та використання зерна і борошна.
Додаток 5
Словник термінів (термінологічний словник).
Алкалоїди - складні органічні сполуки лужної реакції переважно рослинного походження, також є продуктом життєдіяльності грибів та деяких нижчих тварин (молюски, жаби).
Амигдамін (від грец.т ἀμυγδάλη - мигдаль) - глікозид, що міститься в кісточках багатьох рослин роду слив (Prunus), надаючи їм гіркого смаку. Вперше виділений з гіркого мигдалю
Атропін лат.(Atropinum) алкалоїд белладонни, блекоти, дурману та деяких інших рослин родини пасльонових; пригнічує реакцію багатьох органів і тканин на імпульси, що надходять нервовими волокнами. 
Атропін зменшує секрецію залоз, викликає розслаблення гладеньких м'язів шлунка й кишок, бронхів, жовчних шляхів, колового м'яза райдужки, прискорює серцебиття, підвищує збудливість дихального центра.

Глікозиди (від грец. Γλυκύς - «солодкий» та είδο - «вигляд») – природні органічні речовини, сполуки складної будови, дуже поширені в рослинному світі
Отруйні медоноси - рослини, які здатні утворювати речовини, які викликають отруєння - алкалоїди, глюкозиди,сапоніни, токсини, органічні кислоти, смоли - і відкладати їх у органах.  Іноді бджоли збирають із них нектар і пилок, що призводить до масового їх отруєння.

Отрутохімікат - речовина, що використовується для хімічної боротьби з шкідниками і хворобами сільськогосподарських рослин[.

Отрутохімікати або пестициди, залежно від призначення, діляться на кілька основних груп. Речовини, які застосовуються для боротьби з комахами, називаються інсектицидами, для лікування рослин від грибкових захворювань - фунгіцидами. Препарати, що використовуються для видалення листя рослин, мають назву дефоліанти, для знищення бур'янів - гербіциди, проти бактерій - бактерициди, для знищення кліщів - акарициди, гризунів - зооциди, личинок і гусені - овіциди.

Соланін - отруйний глікоалкалоїд, що виробляється в рослинах родини пасльонових. Він може бути знайдений в будь-якій частині рослини – в листі, плодах, стеблах, бульбах. Для людини соланін є дуже токсичним навіть у невеликих дозах.
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Риба фугу, риба-собака (в стані спокою)





Риба-собака має їстівне м’ясо,  а ікра,  молоки,  печінка,  кишечник та шкіра отруйні

Риба фугу, риба-собака (в стані тривоги)
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Буковий горіх неочищений)





Буковий горіх має плоди дрібні, тригранні,червоно-бурого кольору.
Їх в незначній кількості збирають в Карпатах та Криму, промислового значення не має. Сирий горіх містить фагін, який руйнується при нагріванні.

Буковий горіх (очищений)
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За призначенням отрутохімікати  поділяють на: 

інсектициди – для боротьби з комахами, 

фунгіциди – для боротьби зі збудниками грибкових захворювань, 

гербіциди – для боротьби з бур`янами

Профілактика:

Дотримання інструкцій щодо застосування отрутохімікатів;

Лабораторний контроль за залишками отрутохімікатів у харчових продуктах;

Встановлення і дотримання ГДК залишкових кількостей отрутохімікатів у харчових продуктах.

Отруєння отрутохімікатами














Абрикос





В гіркому мигдалі та ядрах кісточкових плодів (абрикосів, персиків, вишень та ін.) міститься глікозид - амигдалін, який розкладається в шлунку до синильної кислоти.
 Симптоми отруєння: головний біль, нудота, блювання, важке дихання.

Гіркий мигдаль
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Вугорь





Існують риби, у яких токсичні властивості має кров (деякі види вугрів, морени), в акули отруйною є печінка

Акула
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Риба Маринка





Отруєння тваринними отрутами

Середьоазійська прісноводна рибка маринка містить отруйну ікру
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Бліда поганка



Біла, мухомор білий, вонючий (Amanita  virosa)



(Amanita virosa)
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Харчові отруєння немікробного походження та їх профілактика

Тема уроку:













- ознайомитись з отруйними грибами та рослинами, продуктами тваринного походження та хімічними речовинами, здатними викликати отруєння, заходами з профілактики харчових отруєнь немікробного походження;

- зрозуміти і осмислити причини, симптоми і наслідки виникнення харчових отруєнь немікробного походження, навчитися самостійно здобувати, обробляти, систематизувати інформацію, узагальнювати і робити висновки;

- закріпити  знання з теми: «Харчові отруєння немікробного походження та їх профілактика» 



Мета уроку:



























Дайте визначення харчових отруєнь.

На які групи поділяються харчові отруєння.

Назвіть особливості харчових отруєнь.

Чи можна отруїтись картоплею?

Хто на вашу думку, найчастіше отруюється отруйними ягодами і рослинами?

Назвіть відомі вам гриби, що можуть викликати отруєння.

Актуалізація







Харчові отруєння немікробного походженя

Отруєння продуктами отруйними за своєю природою 

Отруєння тимчасово отруйними речовинами

Отруєння хімічними домішками

Рослинного походження

(отруйні гриби та рослини)

Тваринного походження

(ікра і молоки риб, залози внутрішньої секреції тварин)







Рослинного походження

(ядра кісточкових, букові горіхи, пророщена картопля, квасоля)





Тваринного походження

(ікра і молоки риб, під час нересту)







На території України нараховується близько 100 видів їстівних грибів, 10 умовно їстівних, та декілька видів отруйних.

До отруйних грибів відносять: 

Бліду поганку, мухомори, несправжні опеньки, жовчний гриб, сатанинський гриб.



Отруєння грибами







Бліда поганка



Біла, мухомор білий, вонючий (Amanita  virosa)



(Amanita virosa)





Зелена, мухомор зелений

(Amanita phalloides)





Бліда поганка

Жовта, мухомор весняний

(Amanita verna)



Мухомори>>

















Червоний

 (Amanita muscaria)





   Мухомори

Пантерний

 (Amanita pantherina)

<<Бліда поганка

Мухомор>>











Яскраво-жовтий

 (Amanita gemmata)





Мухомор

Поганкоподібний 

 (Amanita citrine)

 <<Мухомори

Опеньки несправжні>>

















Опеньок несправжній









Опеньок несправжній цегляно-червоний 

(Hypholoma sublateritium)





Опеньки несправжні

Опеньок несправжній сірчано-жовтий

(Hypholoma fasciculare)

<<мухомори

Сатанинський гриб>>

















Сатанинський гриб
(Boletus satanas)





<<Опеньки несправжні

Жовчний гриб>>





Жовчний гриб  (Boletus felleus)



Жовчний гриб-

 <<Сатанинський гриб

Сморжі>>





Сморжі  (Gyromitra esculenta)





<<Жовчний гриб







Профілактика отруєнь грибами

Профілактика отруєння грибами зводиться до роз’яснювальної роботи серед населення та до контролю за заготовлянням грибів ( на спеціальних грибоварних пунктах ) і за реалізацією їх ( на ринках ).

Заготівлю, переробку, і реалізацію грибів належить проводити згідно «Санітарних правил по заготівлі, переробці і продажу грибів”.

заготівлею грибів повинні займалися особи, які добре знають всі види грибів. При заготовці грибів їх слід сортувати за видами, інакше важко відрізнити їстивні від неїстивних.

До заготівлі допускається тільки певний асортимент, відсортований за видами (32 види); не дозволяється заготівля і переробка суміші.

В'ялі, перестиглі і червиві гриби є непридатними для заготівлі – їх переробляють у день прийому.

Строк зберігання свіжих грибів 18-24 год при температурі не вищій за 10 С.







Виникає теплої пори року, частіше у дітей, яких приваблюють красиві ягоди і запашні квіти.

Отруєння рослинами







Паслін









Вороняче око









Вовче лико









Беладонна (Красавка)









Блекота. Має насіння схоже на мак



Виникає у дітей та дорослих при вживанні рослин схожих на їстівні





Дурман









Віха отруйна (цикута)







Болиголов













Аконіт( Тоя )

Наперстянка ( Дигіталіс )





Софора товстоплода





При вживанні виробів з зерна, засміченого насінням бурянів

Кукіль звичайний





Плевел пянкий







Геліотроп  запушеноплідний





Риба Маринка





Отруєння тваринними отрутами

Середьоазійська прісноводна рибка маринка містить отруйну ікру





Риба фугу, риба-собака (в стані спокою)





Риба-собака має їстівне м’ясо,  а ікра,  молоки,  печінка,  кишечник та шкіра отруйні

Риба фугу, риба-собака (в стані тривоги)

















Вугорь





Існують риби, у яких токсичні властивості має кров (деякі види вугрів, морени), в акули отруйною є печінка

Акула





Пророщена, позеленіла від зберігання на сонці, картопля містить соланін





Отруєння харчовими продуктами, токсичними за певних умов

Сира квасоля містить фазин, який руйнується під час інтенсивного нагрівання





Буковий горіх неочищений)





Буковий горіх має плоди дрібні, тригранні,червоно-бурого кольору.
Їх в незначній кількості збирають в Карпатах та Криму, промислового значення не має. Сирий горіх містить фагін, який руйнується при нагріванні.

Буковий горіх (очищений)





Абрикос





В гіркому мигдалі та ядрах кісточкових плодів (абрикосів, персиків, вишень та ін.) міститься глікозид - амигдалін, який розкладається в шлунку до синильної кислоти.
 Симптоми отруєння: головний біль, нудота, блювання, важке дихання.

Гіркий мигдаль





Спостерігаються переважно в разі вживання ікри, молок і печінки, що набувають токсичних властивостей у період нересту риби (щуки, миня, окуня, скумбрії та ін.)

Бувають випадки отруєння мідіями. Молюски набувають отруйних властивостей лише влітку, коли планктон, яким вони харчуються, розмножується особливо швидко (відмічається червоне забарвлення моря і нічна люмінесценція). Ловлю мідій в цей час негайно припиняють.

Отруєння продуктами тваринного походження















ОТРУЙНІ МЕДОНОСИ

АЗАЛІЯ

АКОНІТ

РОДОДЕНДРОН





БОЛИГОЛОВ

ДУРМАН





За призначенням отрутохімікати  поділяють на: 

інсектициди – для боротьби з комахами, 

фунгіциди – для боротьби зі збудниками грибкових захворювань, 

гербіциди – для боротьби з бур`янами

Профілактика:

Дотримання інструкцій щодо застосування отрутохімікатів;

Лабораторний контроль за залишками отрутохімікатів у харчових продуктах;

Встановлення і дотримання ГДК залишкових кількостей отрутохімікатів у харчових продуктах.

Отруєння отрутохімікатами







Усі випадки харчових отруєнь обов`язково реєструються в харчовому відділі СЕС і підлягають розслідуванню.

Розслідування харчових отруєнь проводиться в такій послідовності:

З'ясовують клінічні ознаки хвороби

Виявляють підозрілі харчові продукти, вилучають їх з реалізації

Обстежують умови і способи виробництва, зберігання, транспортування, переробки

Відбирають змиви з обладнання, рук і санітарного одягу персоналу, і відправляють їх у лабораторію разом з пробами продуктів



Розслідування харчових отруєнь







На підставі проведеного комплексного дослідження складають акт розслідування харчового отруєння

В акті зазначається:

Дата

Ким проведено дослідження

Характеристика санітарного стану підприємства

Перелік запропонованих санітарних заходів, які підлягають обов`язковому виканню

Акт дослідження харчового отруєння висилається у вищу інстанцію державного санітарного нагляду
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