Приложение № 1  «Задания»

Задание № 1Прочитайте статью «Способы хранения пищевых продуктов и выработайте правила хранения продуктов

К основным способам хранения пищевых продуктов относятся: высушивание, засолка, вакуумирование, консервирование и хранение при низкой температуре. В настоящее время самым распространенным способом хранения пищевых продуктов является хранение при низкой температуре. Хранение продуктов при температуре от О'С до +10'С называется обычным охлаждением (нижнее отделение бытового холодильника). Хранение продуктов при температуре от О'С до -18'С называется обычным замораживанием (верхнее отделение бытового холодильника). Хранение продуктов при температуре от -35'С до -40'С приводит к полному замораживанию в течение 20-30 минут, и называется шоковой заморозкой (данный процесс может происходить только в специально созданных для этих целей холодильных установках).

Необходимо заметить, что при обычном охлаждении срок хранения продуктов очень короткий (1-3 дня), и перед употреблении их необходимо подогревать. Обычное охлаждение также называется медленным. Несмотря на то, что при таком способе охлаждения продукты можно хранить длительное время, однако из-за различной степени содержания воды в продуктах происходит неоднородное замораживание, приводящее к нарушению клеточной структуры продукта, а также потере питательных свойств продуктом. Причем при размораживании неизбежное разрушение тканей этого продукта продолжает вести к потере питательных и вкусовых качеств продукта.

Современная технология шоковой заморозки позволяет значительно увеличить скорость охлаждения продукта, предотвратить потерю влаги и сохранить природные вкусовые качества. А после размораживания состояние продукта практически неотличимо от первоначального, потому что в полной мере сохраняются все краски продукта, полнее раскрывается вкус, сохраняется свежесть продукта, остается неизменным внешний вид (помидоры при размораживании не превратятся в раскисшую массу), сохраняется упругость овощей (огурцы, сельдерей не потеряют свою сочно
СРОК ХРАНЕНИЯ - период, в течение которого пищевой продукт при соблюдении установленных условий хранения сохраняет все свои свойства, указанные в нормативной или технической документации и/или договоре купли-продажи. По истечении срока хранения пищевой продукт пригоден для потребления. Однако его потребительские характеристик, то есть потребительская стоимость, могут быть снижены.

СРОК РЕАЛИЗАЦИИ - дата, до которой пищевой продукт может предлагаться потребителю для использования по назначению и до которой он не теряет своих потребительских характеристик. Срок реализации устанавливают на пищевые продукты с учетом некоторого разумного периода хранения продуктов в домашних условиях.
Задание № 2 Прочитайте статью и составьте правила режима питания

Режим питания

Режим питания — характеристика питания, включающая кратность, время приема пищи и распределение ее по калорийности и химическому составу, а также поведение человека во время еды. Разумно выбранный режим питания способствует оптимальному эмоциональному настрою человека, работоспособности и Режим питания предупреждению болезней. В античные времена в теплых странах  ограничивались 1-2-разовым приемом пищи. Сведения об этом содержатся в трудах Гиппократа и в трактате древнеиндийских врачей «Аюрведе». В наше время врачи рекомендуют большинству людей принимать пищу 4 раза в день, не считая небольшой порции кефира или молока перед сном. Людям, склонным к полноте, нужно принимать пищу часто, но понемногу. Одноразовое питание в течение суток может привести к потреблению излишка пищи и связанному с давлением переполненного желудка нарушению работы сердца, а также явиться причиной запоров.  Люди неодинаковы, и поэтому каждому, не пренебрегая советами гигиенистов, полезно все же выработать свой режим питания, сообразуясь с общим распорядком дня, ритмом активности организма, временем пробуждения и отхода ко сну.
Советы
Следите за ритмом вашего организма — это позволит найти оптимальный режим
питания.
Не спешите есть, тщательно пережевывайте пищу, не доводя, однако, жевание до
абсурда (некоторые системы питания рекомендуют пережевывать каждый кусочек 50 и
даже 100 раз — не стоит следовать такому совету).
Во время еды не рекомендуют отвлекаться, читать, смотреть телевизор и тем более
вести беседы на неприятные темы, мешающие процессу пищеварения.
Из-за стола лучше уйти с не угасшим полностью аппетитом — он скоро исчезнет:
ведь человек уже получил достаточное количество пищи, но его регулирующие
системы несколько задержались с передачей в мозг сигнала о насыщении; тщательное
пережевывание пищи способствует не только ее усвоению, но и угасанию аппетита, то
есть мешает нам съесть ненужный организму излишек пищи.
Помните, что закуски, возбуждающие аппетит, не только способствуют усвоению
пищи, но подчас заставляют нас съесть ненужный организму излишек, который потом
заставит заботиться об избавлении от избыточного веса тела.
Следите за температурой потребляемой пищи. Она не должна обжигать органы
полости рта, пищевод и желудок. Ожоги, вызванные пищей, при систематическом их
появлении могут кончиться серьезными заболеваниями.
Не ешьте обильно перед сном, ужинать лучше за 2 — 2,5 часа до сна.
Стакан молока или кефира перед сном, способствует засыпанию.
Не нужно пить перед сном возбуждающие напитки (кофе, чай, напитки, содержащие женьшень, лимонник, левзею и другие стимулирующие средства).
Задание № 3 Составьте  таблицу «Гигиенические условия нормального пищеварения», используя §35 учебника статью «Правила приема пищи»

Гигиенические условия  нормального пищеварения
Группы условий 
Какие условия (правила) соблюдать 
Научное обоснование условий 
Заболевание при нарушении условий 
Другие отрицательные последствия нарушений 
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Задание № 4 Заполните таблицу «Основные правила питания» , используя статью §42 учебника под редакцией Батуева

«Основные правила питания»
Основные правила питания
Обоснование правил питания

Скоропортящиеся продукты нужно хранить в холодильнике


Необходимо тщательно пережевывать пищу перед  глотанием


Большая  часть пищи должна употребляться в вареном или жареном виде


Во время приема пищи вредно отвлекаться


За обедом полезно сначала съедать овощной салат или суп


В пищевой рацион должны обязательно входить сырые овощи и фрукты


Необходимо принимать пищу в одни и те же часы и не реже трех раз в день


Задание №5. Прочитайте статью «Что происходит в организме человека» и сформулируйте признаки отравления

Практически все виды бактерий, вызывающие пищевые токсикоинфекции, начинают бурно размножаться в кишечнике. При этом они выделяют в просвет кишечника токсины. Токсины поражают нервную и сосудистую систему кишечника. В результате в кишечнике скапливается большое количество воды. Кроме того, движение пищи и воды по кишечнику усиливается, и направление этого движения может изменяться (обратная перистальтика), следствием чего становится рвота и понос. Иногда бактерии настолько глубоко поражают слизистую кишечника, что на ней образуются различных размеров язвы, часто кровоточащие.Период от момента заражения до первых признаков болезни составляет от 2 до 8 часов после приема пищи, содержащей токсин. Причем пища, как правило, по своим органолептическим свойствам мало отличается от качественной, то есть далеко не всегда она имеет какой-то неприятный вкус, запах или консистенцию. Более того, среди нескольких людей, съевших одно и то же блюдо, может заболеть только один. Характер и выраженность симптомов зависит от природы и дозы токсина, длительности его воздействия, устойчивости организма больного и степени поражения желудочно-кишечного тракта. Начало болезни обычно внезапное, иногда очень острое:
-тошнота или рвота содержимым съеденной пищи, водой с примесью желчи;
-урчание кишечника, вздутие живота;
-спастические, то есть схваткообразные боли в животе;

-понос, иногда с примесью крови (при дизентерии) или «зелени» (при сальмонеллезе);
-мышечная слабость;
-общее недомогание;
-озноб с повышением температуры до высоких цифр;

 головокружение, 

боль под ложечкой, 

До прихода врача принять следующие меры:

Вызвать рвоту, надавливая ложечкой на корень языка, давая выпить 3-4 стакана воды (лучше с добавлением 1 чайной ложки питьевой соды на стакан воды).
После рвоты дать слабительное (можно касторовое масло). Слабительное нужно запить большим количеством воды.
Растереть тело, на живот положить грелку с горячей водой. Следить за пульсом и силами больного, давать 
ему валериановые капли.
Если больного начнет знобить, обложить его горячими бутылками и теплыми одеялами.
Задание № 6  Заполните таблицу «Глистные и желудочно-кишечные заболевания  и их предупреждение», используя статью «Кишечные инфекции и их предупреждение» §35
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Причины заражения 
Первая доврачебная помощь 
Правила профилактик 
Обоснование правил 
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Задание№ 7 Прочитайте  статью «Влияние алкоголя и никотина на пищеварение» и покажите какое влияние оказывает курение и употребление спиртных напитков
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Печень здорового (рис. 1) и страдающего алкоголизмом (рис. 2) человека

Влияние алкоголя и никотина на пищеварение. Отрицательно влияют на пищеварительную систему алкоголь и никотин. Попав в желудок, они раздражают желудочные железы, усиливая сначала их работу. Очень скоро деятельность желудочных желез нарушается, уменьшается выделение желудочного сока, от которого зависит аппетит. У людей, часто выпивающих, аппетит вовсе исчезает, затрудняется переваривание и усвоение пищи. Развивается заболевание слизистой оболочки желудка, протекающее с болями, — гастрит.
Алкоголь нарушает работу и других органов пищеварения, например печени. Так, печень под его влиянием разрушается. Развивается заболевание — цирроз.

Задание № 8    ( информационному центру) составить и выпустить  «Памятку» по работе отделов НИИ  здавоохранения.[image: image2.png]



