Тема: 

 (факультативное занятие – 2 часа)
«Мы живем не для того, чтобы есть,

А едим для того, чтобы жить».
Сократ

Цель: Познакомить учащихся с профессией санитарного врача, дать представление о Федеральной службе по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека.

Развить умения проводить первичную экологическую экспертизу упакованных продовольственных товаров.
Выяснить основные пути поступления в пищу вредных веществ и их виды. 

Оборудование: Мультимедийный проектор, компьютерный кабинет, упаковки от соков, молочных продуктов, этикетки крупяных, кондитерских изделий, консервов.
Базовые знания:

· Продукты питания, сроки их хранения.
· Питательные вещества и природные компоненты.

· Экологическая характеристика производства продуктов.
· Категории продовольственных товаров.

· Рациональное питание и культура здоровья.

Основные понятия и термины: 

- Экологическая безопасность.
- Пищевые добавки.
- Нитриты, нитраты, пестициды, тяжелые металлы.

- Красители, штамп.
- Рациональное питание, культура питания, диета.

Развиваемые умения и навыки:

· Анализ упаковки продовольственных товаров.
· Навыки правильного питания.

· Самостоятельная оценка целесообразности использования продуктов питания.
Урок проводится в компьютерном кабинете.
Ход урока:  

Учитель: Сегодня на уроке мы с вами работаем в лаборатории Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. Данная служба существует у нас в стране с 1922 года, в 2007 году ей исполнится 85 лет. За годы своего существования она не единожды претерпевала изменения в своем названии, но её миссия всегда оставалась прежней – защита прав потребителей и благополучия человека. Сотрудники данной организации имеют высшее медицинское образование по специальности «санитарный врач» и средне-специальное образование по специальности «санитарный фельдшер».
                  При подготовке к данному уроку некоторым учащимся было дано предварительное домашнее задание. Они сегодня будут выступать в роли экспертов. Я буду представлять врача санитарной службы.

Врач Росгоснадзора:  Уважаемые учащиеся, вы хорошо знаете, что пища состоит из белков, жиров и углеводов, которые необходимы для нашего организма. Но не всегда пища является безопасной для человека и поэтому  прошу ответить на следующий вопрос: 

· Чужеродные примеси пищи. Профилактика вызываемых ими заболеваний.

Эксперт (сообщение): Чужеродные примеси в пище человека можно подразделить на вредные вещества и болезнетворные организмы. Вредные вещества – это чужеродные для живых организмов химические соединения. Основные источники вредных веществ, поступающих в продукты питания:

1) ядовитые вещества, попадающие из окружающей среды;

2) продукты растениеводства, полученные при использовании избыточного количества удобрений;

3) продукты животноводства и птицеводства, выращенные с использованием антибиотиков и гормонов;

4) продукты, загрязненные пестицидами – веществами, уничтожающими вредителей сельского хозяйства;

5) вещества, попавшие в продукты из тары;

6) продукты, полученные по непроверенным технологиям или с нарушениями норм приготовления;

7) неразрешенные или используемые в больших дозах пищевые добавки.

Наиболее распространены такие вредные вещества, как нитриты, нитраты, пестициды, тяжелые металлы. Основными источниками нитратов и нитритов могут стать продукты растениеводства и питьевая вода. Эти вредные вещества вызывают кислородную недостаточность в тканях, и даже образование злокачественных опухолей. Для профилактики отравления нитратами и нитритами используют витамин С.

Все пестициды относят к веществам, уничтожающим разные формы жизни. Одним из печально известных пестицидов является ДДТ (дихлордифенилтрихлорэтан). Он способен накапливаться в живых организмах, вызывая образование раковых клеток и врожденных уродств у детей. В начале 70-х гг. ХХ в. ДДТ был запрещен в большинстве развитых стран.

К тяжелым металлам относится свинец, применяемый в химическом производстве и образующийся в результате работы бензиновых двигателей. Соли свинца нарушают образование белков, поражают нервную и кровеносную систему. Нельзя хранить продукты в глиняной посуде кустарного изготовления со свинцовой глазурью. Описаны случаи отравления ягодами, квасом, которые держали в такой посуде. Не рекомендуется употреблять в пищу продукты питания, собранные вдоль автомобильных дорог. Растения и грибы способны накапливать соединения свинца, которые вызывают отравления у человека.

Соединения кадмия, содержащиеся в фосфатных удобрениях, мазуте и дизельном топливе, являются опасными веществами. Они выводят кальций из скелета, в результате чего кости становятся ломкими.

Врач Росгоснадзора:  Не менее опасными для человека являются бактерии, плесневые грибы, яйца и личинки паразитических червей. Прошу ответить на вопрос:

· Что вы знаете о болезнетворных организмах?

Эксперт (сообщение): Продукты жизнедеятельности этих организмов вызывают отравления. Наиболее распространены инфекции, вызываемые бактериями, обитающими в кишечнике человека (кишечная палочка, фекальные стрептококки). При несоблюдении гигиены они попадают в организм в больших количествах, вызывая острые кишечные заболевания.

В последние годы увеличились случаи заболевания сальмонеллёзом. Бактерии рода сальмонелл встречаются в мясе, рыбе, яйцах и молочных продуктах. Сальмонеллы достаточно устойчивы и погибают при температуре 80о С через 1 мин. Сальмонеллёз протекает обычно с резким повышением температуры до 38 – 40оС и признаками кишечной инфекции. Самолечение недопустимо, так как может привести к тяжелым осложнениям.

Наиболее опасны ядовитые вещества – токсины, образовавшиеся в результате жизнедеятельности стафилококков и возбудителей ботулизма. Токсины быстро накапливаются в продуктах при их неправильном хранении, а обезвреживаются через 2 – 2,5 часа при кипячении. Ботулотоксин является самым сильным из всех бактериальных токсинов.

В переводе с греческого botulus означает «колбаса». Первые случаи заболевания ботулизмом описаны в Германии в XIX в. Они были вызваны употреблением в пищу кровяных и ливерных колбас.

У нас в стране отравление ботулотоксином связано с использованием домашних консервов. К признакам ботулизма относится расстройство зрения, слабость, головокружение, нарушение глотания. Количество смертельных случаев достигает 60 – 70%, поэтому при подозрении на отравление ботулотоксинами нужно немедленно обратиться к врачу.

Чтобы избежать отравления чужеродными примесями, необходимо покупать продукты в специально отведенных для этого местах, следить за сроком годности продуктов питания, соблюдать гигиенические правила при хранении и приготовлении пищи.

Просмотр отрывка из фильма «Плоские и круглые черви – паразиты».

Врач Росгоснадзора:  Проблема обеспечения населения продовольствием была и остается одной из важнейших в жизни большинства стран. Производство продуктов питания всегда было трудоемким, поэтому производители всячески стремятся к увеличению выпуска продукции при снижении ее себестоимости.

Способы повышения интенсивности производства продовольствия (удобрения; гербициды и ядохимикаты – для борьбы с вредителями и болезнями растений; белковые антибиотики – для увеличения производства  продуктов животноводства и т.д.) снижают качество продуктов, а иногда приводят к появлению в них небезопасных для человека веществ.

Для увеличения сроков хранения скоропортящихся продовольственных товаров применяются различные технологии: консервирование, замораживание, пастеризация, высушивание и др., многие из которых предполагают использование специальных добавок, улучшающих внешний вид, вкусовые  качества и способствующих увеличению срока хранения продукта. Это красители, подсластители, эмульгаторы, антиоксиданты, консерванты и т.п.

На мировом рынке существует три категории качества продовольственных товаров, различающиеся исходным сырьем и особенностями технологии производства.

В продовольственных товарах первой категории количество и типы спецдобавок строго регламентированы.

Качество второй категории контролируется менее строго. Они производятся с учетом требований страны-импортера. Так, например, наличие на упаковке знака РСТ означает соответствие российскому стандарту.

На товары третьей категории не распространяются многие ограничения на использование спецдобавок, себестоимость их гораздо ниже, а производство выгоднее. К этой категории относится до 80% продуктов питания, сигарет и напитков, поставляемых на мировой рынок.

Защита постера «Опаснейшие консерванты».

(творческая группа учащихся изготавливает постер по разделам: красители, консерванты, антиокислители, стабилизаторы, эмульгаторы, усилители вкуса и ароматизаторы).
Громкий стук в дверь, на пороге появляются старик Хотабыч и Волька.
Старик Хотабыч: Приветствуем вас дорогие едоки!

Волька: Слушай, а как-то поприличнее нельзя было обратиться?

Старик Хотабыч: Ну, тогда мясоеды и вегетарианцы, обжоры и чревоугодники!

Волька: Ещё лучше придумал! Излишество – это смертный грех…, 

Старик Хотабыч: А как урок ваш называется, ты забыл?

Волька: Да, конечно, помню: «Что есть, а что не есть? Вот в чем вопрос…». Понимаешь, все мы собравшиеся – потребители пищи, то есть едоки! И пока человечество ещё не придумало, как обходиться без пищи! Физиологи говорят, что человек и отличается от животного тем, что любит покушать по-человечески.

Старик Хотабыч: Да, конечно, приличная, уважающая себя кошка не ест вашу варёную колбасу!

Волька: Действительно так, человек научился готовить пищу, сохранять ее, сдабривать различными специями и даже украшать. Это естественно, так как эстетика употребления еды – это и есть отличие от животных в употреблении еды. Я слышал, что пища, съеденная без аппетита, усваивается организмом на 50%.

Старик Хотабыч: Ты совершенно прав, о отрок, проблема питания очень важна во все времена. Поверь мне, умудренному старцу! Тем более, в ваше время синтетическая пища стала очень популярной, дешевой, доступной, а её эффект не всегда благоприятен для человека.

Волька: Абсолютно с тобой согласен. Но не кажется ли тебе, что наши рассуждения затянулись и пора начать выяснять какая пища качественная, а какая может нанести вред здоровью и как это можно узнать.
Эксперт (сообщение учащегося): Штриховой код и как его расшифровать.

В последнее время на прилавках магазинов появляется все больше товаров, снабженных штрих-кодом. Специалисты называют несколько причин его введения, но основной является то, что он позволяет легко контролировать качество продукции, ее соответствие первоначальному образцу.

Штрих-код – это ряд вертикальных черных и белых полос, под которыми расположено 13 цифр. Товары, имеющие небольшие размеры, могут иметь укороченный код – 8 цифр. Первые 2 цифры обозначают страну-изготовителя или продавца продукта, за ними следует 5 цифр кода предприятия-изготовителя. Следующие 5 цифр кодируют наименование товара, его потребительские свойства, размеры, массу, цвет. Последняя цифра – контрольная, используемая для проверки правильности считывания штрихов сканером. Используется также штрих-код, в котором стране соответствует 3 цифры, а предприятию-изготовителю – 4.

В 1987 г. ассоциация EAN закрепила за СССР десять трехзначных кодов – с 460-го по 469-й. Если вам встретится товар, имеющий код 469 12510000 10, то перед вами десертный шоколад «Люкс» московской кондитерской фабрики «Красный Октябрь» массой 100 г. Рядовой покупатель, не вооруженный специальными справочниками, не в состоянии по одному только коду изготовителя товара. Впрочем, в этом нет большой необходимости. Главное – определить соответствие штрих-кода названию страны изготовителя, указанному на упаковке, - его наличие служит залогом того, что товар не фальсифицирован.

Эксперт (сообщение учащегося): Штамп на банке.

Для продукции, изготовленной на территории России, предусмотрена единая маркировка металлических консервных банок. У некоторых из них на донышке выбито два ряда цифр, у других – три.

Трехрядная маркировка характерна для мясных, рыбных и овощных консервов. В первом ряду указана дата изготовления, во втором – номер страны. Третий ряд – тип консервов и номер предприятия: «Р» - рыбные, «Д КП», «ПС», «МС», «ОХ» - мясные.

Например, лососевая икра маркируется в 3 ряда: первый ряд – дата изготовления, второй – знак «Икра», третий – номер завода, номер смены и буква «Р» - индекс продукта рыбной 
промышленности.
Маркировка сгущенного молока – двухрядная. В первом ряду – буква «М» - индекс молочных продуктов, во втором ряду – номер смены (до трех цифр), месяц (2 цифры) и год изготовления (2 цифры).

Осетровая икра имеет двухрядную маркировку. Первый ряд – декада (1 цифра), месяц и год (по 2 цифры) изготовления, второй ряд – номер мастера (1-2 цифры).

Штамп на консервной банке позволяет узнать дату изготовления, по которой легко определить срок реализации, указанный на упаковке (этикетке).

Врач Росгоснадзора:  Согласно закону РФ «О защите прав потребителя» на упаковке (этикетке) пищевого продукта должна содержаться вполне определенная информация о свойствах продукта, причем на русском языке. Это наименование производителя и его адрес; наименование товара и его масса; состав, а при необходимости и химический состав; дата изготовления и срок годности или реализации; обозначение стандарта или ТУ; предупреждения об опасности и рекомендации по применению; наличие спецдобавок. Важно также, чтобы информация на упаковке (этикетке) соответствовала штриховому коду, а на консервной банке и штампу. По штампу также можно определить срок изготовления консервированного продукта. 

В начале урока я рассказала вам о категориях продовольственных товаров на мировом рынке. Теперь вам предстоит провести экологическую экспертизу продукта по упаковке, имеющейся у вас на столе. Для выполнения этой работы в помощь вам создан электронный справочник, в котором указаны: алгоритм выполнения работы, коды стран по данным Международной ассоциации EAN и требования к оформлению практической работы.

Практическая работа: «О  чем может рассказать упаковка».

Цель: Научить учеников использовать информацию о продуктах питания.

Оборудование: Упаковки от соков, молочных продуктов, этикетки крупяных, кондитерских изделий, консервов.
Ход работы:

1. Определите срок годности продукта.

2. Определите его состав.

3. Уточните состав и энергетическую ценность компонентов.

4. Ответьте на вопросы: какие еще сведения содержатся на упаковках пищевых продуктов? Для чего они необходимы?

5. Составьте рекомендации по использованию информации о продуктах питания.

6. Предложите свой вариант представлений необходимой информации о продукте на упаковке для домашних консервов или других пищевых продуктов.

Алгоритм проведения первичной экологической экспертизы упакованных продуктов питания.

1. Экспертиза упаковки

А. Вид упаковки (металлическая банка, стеклянная банка с закатанной металлической крышкой, стеклянная банка с пластмассовой крышкой, пластмассовая упаковка, алюминиевая фольга, бумага и т.д.).

Б. Сохранность упаковки (механической повреждение, коррозия и т.д.).

В. Наличие бомбажа банки.

2. Экспертиза этикетки.
А. Полнота информации на этикетке:

- наименование предприятия-изготовителя, его адрес;

- наименование товара, его масса;

- состав;

- калорийность;

- срок годности;

- дата изготовления;

- обозначения ГОСТа или ТУ;

- предупреждения об опасности (в случае необходимости);

- наличие консервантов и пищевых добавок.

Б. Соответствие информации на этикетке штриховому коду:

- номер изделия под штриховым кодом чаще всего состоит из 13 цифр;

- первые две цифры соответствуют шифру страны-изготовителя или продавца товара;

- следующие 5 цифр – код предприятия-изготовителя;

- и еще 5 цифр – наименование товара, его потребительские свойства, размеры, масса, цвет;

- последняя цифра – контрольная, используемая для проверки правильности считывания штрихов сканером.

Код страны-изготовителя может состоять из трех знаков, а код предприятия – из четырех. Товары, имеющие небольшие размеры, могут иметь краткий код из восьми цифр.

В. Соответствие информации на этикетке и штампа на банке.

Трехрядная маркировка

Первый ряд – дата изготовления (например, 301096);

Второй ряд – номер смены (например, 102);

Третий ряд – тип консервов и номер предприятия (например, Р100): «Р» - рыбные, «Д», «КП», «К», «ЦС», «МС», «ОХ» - мясные.

Икра лососевая маркируется в 3 ряда:

Первый ряд – дата(декада – одна цифра, месяц и год – по 2 цифры);

Второй ряд – ассортиментный знак «икра»;

Третий ряд – до 3 знаков – номер завода, 1 знак – смена, Р – индекс рыбной промышленности.

Двухрядная маркировка

Сгущенное молоко:

Первый ряд – буква М (знак молочной промышленности) и номер предприятия (например, 2000);

Второй ряд – номер смены (до трех цифр) и дата (месяц – 2 цифры и год – 2 цифры).

- Икра осетровая:

Первый ряд – дата (декада – 1 цифра, месяц и год – по 2 цифры);

Второй ряд – номер мастера (1-2 цифры).

Г. Наличие консервантов и пищевых добавок.

Консерванты и пищевые добавки (эмульгаторы, красители, смачиватели и др.) в соответствии с международным шифром обозначаются буквой «Е» с тремя цифрами. Многие из добавок не безопасны для здоровья.

3. Заключение.

Указывается возможность использования продукта для питания. В качестве образца следует использовать одно из трех следующих заключений.

1. Продукт может использоваться для питания, но противопоказан лицам, страдающим ожирением и сахарным диабетом (большое количество углеводов).

2. Продукт может быть использован для питания, но рекомендуется лицам, страдающим частыми расстройствами желудка.

3. Продукт не рекомендуется к применению, так  как содержит запрещенную спецдобавку Е152.

Некоторые коды стран по данным Международной ассоциации EAN
	США и Канада
	00, 01, 03, 04, 06
	Франция
	30 - 37

	ФРГ 
	40 - 43
	Япония 
	49

	Великобритания
	50
	Северная Ирландия
	50

	Греция
	52(0)
	Кипр
	52(0)

	Бельгия и Люксембург
	54
	Португалия
	56(0)

	Исландия
	56(9)
	Дания 
	57

	ЮАР 
	60(0) – 60(1)
	Финляндия 
	64

	Норвегия 
	70
	Израиль
	72(9)

	Швеция
	73
	Швейцария
	76

	Италия
	80 - 83
	Чехословакия
	85(9)

	Югославия
	86(0)
	Турция
	86(9)

	Нидерланды
	87
	Австрия
	90 – 91

	Австралия
	93
	СССР
	460 – 469


Список наиболее вредных пищевых добавок

Условные обозначения:

«РК» - вызывает расстройство кишечника; «РД» - влияет на артериальное давление; «С» - вызывает сыпь;  «Р» - канцероген; «Х» - холестерин; «П» - подозрительный; «РЖ» - вызывает расстройство желудка; «О» - опасный по ряду причин; «ОО» - очень опасный по ряду причин; «ВК» - вреден для кожи; «З» - запрещен к применению.

	Международный 

шифр добавки
	Воздействие 

на организма

	Е 102
	О

	Е 105
	З

	Е 104
	П

	Е 105
	З

	Е 110
	О

	Е 111
	З

	Е 120
	О

	Е 121
	З

	Е 122
	П

	Е 125
	ОО, З

	Е 124
	О

	Е 125
	З

	Е 126
	З

	Е 127
	О

	Е 129
	О

	Е 130
	З

	Е 131
	Р

	Е 141
	П

	Е 142
	Р

	Е 150
	П

	Е 151
	ВК

	Е 152
	З

	Е 155
	Р

	Е 154
	РК, РД

	Е 155
	О

	Е 160
	ВК

	Е 171
	П

	Е 175
	П

	Е 180
	О

	Е 201
	О

	Е 216
	Р

	Е 219
	Р

	Е 220
	О

	Е 222
	О

	Е 225
	О

	Е 224
	О

	Е 228
	О

	Е 250
	О

	Е 251
	ВК

	Е 252
	ВК

	Е 255
	О

	Е 259
	ВК

	 Е 240
	Р

	Е 241
	П

	Е 242
	О

	Е 249
	Р

	Е 250
	РД

	Е 251
	РД

	Е 252
	Р

	Е 270 
	О для детей

	Е 280
	Р

	Е 281
	Р

	Е 282
	Р

	Е 285
	Р

	Е 510
	С

	Е 210
	Р

	Е 211
	Р

	Е 212
	Р

	Е 215
	Р

	Е 214
	Р

	Е 215
	Р

	Е 402
	О

	Е 405
	О

	Е 404
	О

	Е 405
	О

	Е 450 – 454 
	РЖ

	Е 461 - 465
	РЖ

	Е 465 - 466
	РЖ

	Е 477
	П

	Е 501 - 505
	О

	Е 510
	ОО

	Е 515Е
	ОО

	Е 527
	ОО

	Е 620
	О

	Е 626 – 655 
	РК

	Е 656 - 657
	О

	Е 907
	С

	Е 951
	ВК

	Е 952
	З

	Е 954
	Р

	Е 513
	С

	Е 512
	С

	Е 520
	Х

	Е 521
	Х

	Е 550
	Р

	Е 338
	РЖ

	Е 559
	РЖ

	Е 540 
	РЖ

	Е 541
	РЖ

	Е 545
	РК

	Е 400
	О

	Е 401
	О


По истечению отведенного на практическую работу времени несколько учащихся делают краткие сообщения по итогам практической работы. Делают выводы: что если они при приобретении того или иного товара смогут правильно определить хотя бы срок его годности, то уже это во многих случаях поможет им сохранить свое здоровье, и, следовательно, цель урока будет достигнута.
Врач Росгоснадзора: Сегодня в нашей лаборатории  мы познакомились с большим количеством новых терминов, они все выведены  на экран:

Экологическая безопасность, пищевые добавки, нитриты, нитраты, пестициды, тяжелые металлы, красители, штамп, рациональное питание, культура питания, диета.

Я предлагаю вам составить по одному синквейну из данных слов:

Алгоритм составления синквейна.
1 строчка – Существительное

2 строчка – 2 прилагательных

3 строчка – 3 глагола

4 строчка – одно простое предложение 

5 строчка – одно усиливающее существительное.

Заслушивают 2 – 3 синквейна.
Врач Росгоснадзора: В международном научном сообществе существует мнение о том, что в связи с ростом народонаселения Земли, которое должно достичь к 2050 году 9-11 млрд. человек, необходимо удвоение или даже утроение мирового производства сельскохозяйственной продукции, что невозможно без применения трансгенных растений, создание которых многократно ускоряет процесс селекции культурных растений, увеличивает урожайность, удешевляет продукты питания, а также позволяет получить растения с такими свойствами, которые не могут быть получены традиционными методами.
О том вред или пользу приносят трансгенные продукты мы узнаем из мини-проектов, которые приготовили  творческие группы ребят.
Учитель: Известный русский публицист и литературный критик Д.И. Писарев удивительно точно подметил: «Измените пищу человек, и весь человек мало – помалу изменится». Здоровье человека во многом определяется количеством и качеством пищи, режимом питания. Здоровое питание – важнейшее условие долголетия. 
















