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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Навчальну програму з дисципліни “Гігієна з основами екології та технікою санітарно-гігієнічних досліджень” складено для вищих медичних (фармацевтичних) навчальних закладів І—ІІІ рівнів акредитації за спеціальністю 5.12010201 “Лабораторна діагностика” відповідно до складових галузевих стандартів вищої освіти — ОКХ і ОПП, затверджених МОН України і МОЗ України в 2011 р., та навчальних планів 2011 р.

Дисципліна “Гігієна з основами екології та технікою санітарно-гігієнічних досліджень” є однією з профільних у підготовці спеціалістів за фахом “Лабораторна діагностика”.

У центрі уваги сучасної програми стоять такі актуальні питання, як складні сукупності несприятливих чинників природного та техногенного характеру.

Велика роль у вирішенні цих проблем належить медичним лаборантам, які під час виконання своїх професійних обов’язків одними з перших натрапляють на негаразди повсякденного життя, питання та проблеми профілактичного змісту. Таке становище потребує надзвичайного, глибокого володіння уміннями та навичками не лише з медичних дисциплін лікувального профілю, а й з дисциплін, знання основних законів, постулатів, принципів методів та засобів яких надає можливість правильно розуміти та адекватно оцінювати стан навколишнього середовища і ступінь впливу його чинників на здоров’я кожної людини. Ці питання і увійшли до програми з дисципліни “Гігієна з основами екології та технікою санітарно-гігієнічних досліджень” за спеціальністю “Лабораторна діагностика”.

Головним змістом програми є вивчення теоретичних питань гігієни, розкриття основних категорій санітарно-гігієнічних досліджень, що дає уявлення студентам про вплив на людину чинників довкілля. Особлива увага приділяється питанням екології навколишнього середовища, методам профілактики їх негативної дії. Головна мета навчальної практики — опанування сучасними методами санітарно-гігієнічних досліджень, вивчення нормативних і законодавчих документів у галузі гігієни та санітарії.
Щоб поглибити знання студентів, на вивчення дисципліни відводяться години для самостійної роботи. Вивчення тем проводиться у вигляді складання конспекту, доповідей, рефератів, розв’язання ситуаційних задач, які контролюються на практичних заняттях, виносяться на екзамен.
Відповідно до навчального плану на вивчення дисципліни передбачено 324 год, з них 54 лекційних, 159 навчальної практики і 111 год самостійної роботи.

Після вивчення дисципліни студенти повинні знати:

· основні поняття в галузі гігієни, санітарії та екології;
· основні розділи роботи санітарно-гігієнічної лабораторії; 
· права та обов’язки медичного лаборанта санітарно-гігієнічної лабораторії;
· правила техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при роботі в санітарно-гігієнічній лабораторії;
· визначення основних гігієнічних понять і термінів;

· класифікацію чинників довкілля; 

· гігієнічну характеристику чинників довкілля (повітря, ґрунту, води, виробничих умов);

· принципи гігієнічного нормування чинників довкілля;

· гігієнічні вимоги до обладнання об’єктів довкілля різного призначення;

· гігієнічні вимоги до житла і забудівлі населених місць;

· основні положення і поняття в галузі гігієни харчування;

· основні положення і поняття в галузі гігієни дітей і підлітків;

· гігієнічні основи особистої гігієни;

· гігієнічні вимоги до водопостачання;

· показники якості питної води;

· вплив умов праці на здоров’я працюючих;

· гігієнічну характеристику і класифікацію пестицидів;

· основні положення і поняття в галузі радіаційної гігієни;

· основні законодавчі та нормативні документи в галузі державного санітарного нагляду.

Студенти повинні вміти:

· організувати робоче місце в санітарно-гігієнічній лабораторії;

· дотримуватись правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при роботі в санітарно-гігієнічній лабораторії;
· працювати з нагрівальними приладами, лабораторним посудом, кислотами, лугами, легкозаймистими речовинами;

· надавати першу медичну допомогу;

· працювати з нормативно-законодавчими документами;

· вимірювати і давати оцінки температурному режиму вологості, швидкості руху повітря, атмосферному тиску;

· відбирати проби ґрунту для лабораторного дослідження;

· проводити дослідження ґрунту;

· відбирати проби води і консервувати їх;

· визначати фізичні та хімічні показники якості води;

· визначати вміст залишкового хлору у воді;
· визначити вміст активного хлору у дезінфікуючих засобах;
· відбирати проби стічної води;

· визначати освітленість за допомогою люксметра;

· розраховувати світловий коефіцієнт, КПО, кут падіння, кут отвору в приміщенні;

· відбирати проби харчових продуктів для лабораторного дослідження, оформляти супровідну документацію;

· підготовлювати проби харчових продуктів для лабораторних досліджень;

· проводити фізико-хімічне дослідження харчових продуктів:

· м’яса, кулінарних виробів, ковбас;

· риби;

· молока і кисломолочних продуктів;

· хліба, борошна;
· харчових жирів; 
· баночних консервів;

· безалкогольних напоїв;

· оцінювати меню-розкладку;

· розраховувати калорійність і хімічний склад готових страв;

· оцінювати санітарний стан харчоблоку;

· відбирати проби повітря для лабораторного аналізу;

· визначати вміст пилу в повітрі;

· визначати в атмосферному повітрі та повітрі промислових підприємств вміст токсичних речовин;
· визначати рівень шуму на виробництві;
· складати санітарний опис, приводити інструментальне обстеження об’єкта;

· проводити дозиметричний та радіометричний контроль за об’єктами довкілля;

· проводити лекції, бесіди з гігієнічного навчання та виховання населення.

Студенти мають бути поінформовані про:

· досягнення медицини;

· нові методи санітарно-гігієнічних досліджень;

· чинні накази МОЗ України;

· основні законодавчі документи:

· “Основи законодавства України про охорони здоров’я”;

· “Про охорону навколишнього природного середовища”;

· “Про охорону атмосферного повітря”;

· Державні санітарні норми та правила “Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною” та інші Держстандарти;

· екологічний і санітарно-епідеміологічний стан регіону, країни.

ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	
	
	Загальний обсяг 
	Лекції
	Навчальна практика під керівництвом викладача
	Самостійна робота

	1
	Вступ. Гігієна як наука. Історія розвитку гігієни. Санітарно-гігієнічна служба в Україні
	6
	2
	4
	

	2
	Гігієна повітря
	12
	4
	8
	

	3
	Гігієна ґрунту. Очищення населених пунктів (місць)
	12
	4
	8
	

	4
	Гігієна води і водопостачання населених пунктів (місць)
	46
	6
	40
	

	5
	Гігієна житла. Планування і забудова населених пунктів (місць)
	8
	4
	4
	

	6
	Гігієна харчування 
	76
	12
	64
	

	7
	Гігієна дітей і підлітків
	4
	4
	—
	

	8
	Особиста гігієна
	2
	2
	—
	

	9
	Гігієна праці
	35
	12
	23
	

	10
	Радіаційна гігієна. Охорона праці в галузі
	12
	4
	8
	

	
	Самостійна робота
	111
	
	
	111

	
	Усього
	324
	54
	159
	111


Примітка. Години для самостійної роботи студентів розподіляють за темами предметні (циклові) методичні комісії навчальних закладів.

ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ
	№ з/п
	Тема
	Кількість годин

	1
	Дослідження температурного режиму приміщень. Відпрацювання практичних навичок
	2 

	2
	Вимірювання вологості повітря. Відпрацювання практичних навичок
	2

	3
	Вимірювання швидкості руху повітря термоанемометром. Відпрацювання практичних навичок
	2

	4
	Вимірювання інтенсивності ультрафіолетового випромінювання. Відпрацювання практичних навичок
	2

	5
	Визначення фізико-хімічних показників ґрунту. Відпрацювання практичних навичок
	2

	6
	Дослідження ґрунту. Приготування водної витяжки. Відпрацювання практичних навичок
	3

	7
	Дослідження стічних вод. Складання протоколу відбору води, визначення окиснення. Відпрацювання практичних навичок
	3

	8
	Відбір проб води за допомогою батометра. Відпрацювання практичних навичок
	3

	9
	Визначення сухого залишку воду, визначення каламутності. Відпрацювання практичних навичок
	3

	10
	Визначення загальної жорсткості води. Відпрацювання практичних навичок
	3

	11
	Визначення азотовмісних сполук у воді. Відпрацювання практичних навичок
	3

	12
	Кількісне визначення у питній воді хлоридів. Відпрацювання практичних навичок
	3

	13
	Визначення робочої дози хлорування (хлорпотреби). Відпрацювання практичних навичок
	3

	14
	Визначення показників природного і штучного освітлення. Відпрацювання практичних навичок
	3

	15
	Проведення санітарного обстеження житлового приміщення. Відпрацювання практичних навичок
	3

	16
	Дослідження м’яса. Оцінка показників якості м’яса. Визначення летких жирних кислот. Відпрацювання практичних навичок
	3

	17
	Дослідження кулінарних виробів з посіченого м’яса. Визначення наповнювача ціанідним методом. Відпрацювання практичних навичок
	3

	18
	Визначення фосфоровмісних сполук у м’ясних виробах. Відпрацювання практичних навичок
	3

	19
	Визначення наповнювача кулінарних виробів йодометричним методом. Відпрацювання практичних навичок
	3

	20
	Дослідження риби. Визначення показників свіжості риби. Відпрацювання практичних навичок
	3

	21
	Дослідження ковбасних виробів. Визначення нітритів колориметричним методом. Відпрацювання практичних навичок
	3

	22
	Дослідження молока. Визначення фальсифікації молока та достатності термічної обробки. Відпрацювання практичних навичок
	3

	23
	Дослідження молочнокислих продуктів. Визначення жирності за методом Гербера. Відпрацювання практичних навичок
	3

	24
	Дослідження рослинних жирів. Визначення коефіцієнта рефракції та кислотного числа. Відпрацювання практичних навичок
	3

	25
	Дослідження вершкового масла. Визначення вологи і сухої знежиреної речовини. Відпрацювання практичних навичок
	3

	26
	Дослідження борошна. Визначення фізико-хімічних показників якості борошна. Відпрацювання практичних навичок
	3

	27
	Дослідження крупи і макаронних виробів. Визначення фізико-хімічних показників якості. Відпрацювання практичних навичок
	3

	28
	Дослідження хліба. Визначення пористості хліба. Відпрацювання практичних навичок
	3

	29
	Визначення вмісту нітритів та нітратів в овочах і фруктах. Відпрацювання практичних навичок
	3

	30
	Дослідження консервів. Визначення органолептичних і фізико-хімічних показників якості продукту. Відпрацювання практичних навичок
	3

	31
	Дослідження безалкогольних напоїв. Визначення органолептичних і фізико-хімічних показників якості продукту. Відпрацювання практичних навичок
	2

	32
	Лабораторне дослідження готових страв. Відпрацювання практичних навичок
	3

	33
	Проведення відбору і підготовки проб готових страв до дослідження. Відпрацювання практичних навичок
	3


	34
	Проведення гігієнічного обстеження підприємств громадського харчування із складанням акту обстеження. Відпрацювання практичних навичок
	3

	35
	Проведення відбору проб повітря для лабораторного дослідження аспірацій ним методом та складання протоколу відбору проб. Відпрацювання практичних навичок
	2

	36
	Приведення об’єму повітря до стандартних умов. Відпрацювання практичних навичок
	2

	37
	Визначення пилу в повітрі гравіметричним методом. Відпрацювання практичних навичок
	2

	38
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ЗМІСТ

Тема 1. Вступ. Гігієна як наука. Історія розвитку гігієни. Санітарно-гігієнічна служба в Україні
ЛЕКЦІЯ
Гігієна як наука, її мета, завдання. Екологія людини. Санітарія як практична діяльність у галузі профілактичної медицини. Класифікація чинників довкілля, їх вплив на здоров’я людей. Гігієнічне нормування. 

Історія розвитку гігієни. Видатні українські вчені-гігієністи: О.П. Доброславін, Ф.Ф. Ерісман, О.М. Марзеєв, В.А. Субботін, В.Д. Орлов, І.П. Скворцов, Ф.І. Якобій, О.З. Корчак-Чепурківський, Р.Д. Габович, І. Медвідь, Є.Г. Гончарук, Ю.І. Кундієв, М.П. Воронцов, О.О. Новакатікян, В.Д. Ванханен, І.І. Даценко та ін.
Санітарно-гігієнічна служба в Україні, її структура. Закон України “Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення” і “Положення про державний санітарний нагляд”. Екологічні проблеми сьогодення.

Методи санітарно-гігієнічних досліджень. Метрологія і стандартизація.

НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Ознайомлення з роботою лабораторної ланки СЕС, її структурою. Правила улаштування, техніки безпеки, охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни при роботі в лабораторіях гігієнічного профілю. Обов’язки медичного лаборанта.
Сучасні методики фізико-хімічних і токсикологічних досліджень.

Поняття про метрологію і стандартизацію. Категорії і види стандартів.

Практичні навички:

· організація робочого місця в санітарно-гігієнічній лабораторії;

· правила техніки безпеки, охорони праці та особистої гігієни при роботі в лабораторії;

· робота з нагрівальними приладами, лабораторним посудом, кислотами, лугами, легкозаймистими речовинами;
· надання першої медичної допомоги при нещасних випадках;
· робота з нормативно-законодавчими документами.

Тема 2. Гігієна повітря
ЛЕКЦІЇ
Фізичні чинники повітря та їхнє гігієнічне значення: температура, вологість, рух, атмосферний тиск.

Сонячна радіація, її випромінювання, вплив на здоров’я людей. Гігієнічне значення і дія ультрафіолетової радіації. Погода, клімат, мікроклімат, їх гігієнічна характеристика, вплив на здоров’я людини. Метеотропні захворювання.
Природний хімічний склад атмосферного повітря та його гігієнічне значення.
Основні джерела, види й наслідки забруднення атмосферного повітря та повітря закритих приміщень. Санітарна охорона атмосферного повітря населених місць.
НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Визначення температури повітря. Прилади: максимальний і мінімальний термометри, термограф. Їх будова, правила роботи з ними. Визначення температурного режиму в приміщенні.
Визначення вологості повітря: психрометри Августа і Ассмана, гігрограф, правила роботи з ними, визначення параметрів.
Прилади для визначення швидкості руху повітря: анемометри, термоанемометри, їх будова, правила роботи з ними. Складання рози вітрів, її гігієнічне значення.
Прилади для визначення атмосферного тиску: барометри, барограф, будова і правила роботи з ними. Визначення атмосферного тиску.

Техніка безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при роботі в санітарно-гігієнічній лабораторії.
Санітарно-гігієнічне оцінювання мікроклімату навчальної лабораторії, ознайомлення з лабораторною документацією.

Практичні навички:

· визначення температури повітря, відносної вологості, швидкості руху повітря, атмосферного тиску;
· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при виконанні досліджень;

· оцінювання параметрів мікроклімату навчальної лабораторії.
Тема 3. Гігієна ґрунту. Очищення населених пунктів (місць)
ЛЕКЦІЇ
Ґрунт. Гігієнічне та епідеміологічне значення його. Склад ґрунту, гігієнічне оцінювання різних видів ґрунтів. Біогеохімічні провінції та біогеохімічні ендемії, профілактика ендемічних захворювань.

Процеси самоочищення ґрунту. Принципи і системи очищення населених пунктів (місць). Системи збирання, видалення, знешкодження і утилізації відходів.

Гігієнічна характеристика стічних вод. Способи очищення і знезаражування поверхневих стічних вод. Санітарний контроль за очищенням стічних вод. Умови спуску стічних вод у водойми.
Методи знешкодження та утилізації промислових стоків.
НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Правила відбору проб ґрунту для фізико-хімічного, гельмінтологічного та бактеріологічного досліджень. Визначення фізико-хімічних властивостей ґрунту: величини зерен, об’єму пор. Приготування водної витяжки для проведення хімічних аналізів. 

Дослідження стічних вод: відбір і консервування проб води, визначення фізичних властивостей води, кислотності і лужності, окиснюваності, біохімічної потреби в кисні та інших показників. Техніка безпеки, охорона праці в галузі та особиста гігієна при виконанні досліджень.

Практичні навички:

· відбір проб ґрунту;

· оформлення лабораторної документації;
· проведення фізико-хімічного дослідження ґрунту;

· відбір і консервування проб стічної води;

· проведення фізико-хімічних досліджень стічної води;
· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при виконанні досліджень.
Тема 4. Гігієна води і водопостачання населених пунктів (місць)
ЛЕКЦІЇ
Вода як фактор навколишнього середовища фізіологічне й гігієнічне, значення. Норми водопостачання залежно від рівня благоустрою населеного пункту.
Забруднення, самоочищення водойм. Гігієнічні вимоги до якості питної води. Державні санітарні норми та правила “Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною” (ДСанПіН 2.2.4-171-10). Вода як етіологічний фактор захворювань неінфекційної природи (ендемічний флюороз, карієс, водонітратна меггемоглобінемія).

Характеристика джерел водопостачання. Централізована і децентралізована системи водопостачання.

Основні методи очищення, знезаражування та поліпшення якості води.
Санітарна охорона водойм від забруднення.

НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Методи відбору проб води для дослідження. Способи консервування і зберігання проб питної води.
Дослідження питної води: визначення її температури, смаку, запаху, колірності, каламутності, сухого залишку.
Дослідження хімічного складу води: визначення рН, загальної жорсткості, хлоридів, розчиненого у воді кисню та окиснення, сульфатів, заліза, сполук аміаку, нітритів, нітратів, їх гігієнічне значення.

Знезаражування питної води. Визначення вмісту активного хлору в дезінфікуючих засобах. Лабораторний контроль за якістю знезаражування води.
Сучасні методи очищення та знезараження води у військово-польових умовах.
Техніка безпеки, охорона праці в галузі та особиста гігієна при виконанні досліджень.

Практичні навички:

· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при виконанні досліджень;

· відбір проб питної води, консервування, оформлення документації;

· проведення дослідження фізичних та хімічних властивостей питної води;
· проведення контролю за знезаражуванням води.

Тема 5. Гігієна житла. Планування і забудова населених пунктів (місць)
ЛЕКЦІЇ
Гігієнічне значення житла та вплив житлових умов на здоров’я. Гігієнічні основи планування населених пунктів (місць).

Гігієнічні принципи розподілу території та забудівлі населених пунктів (місць). Гігієнічні умови до опорядження житла в місті й селі, бактеріальне забруднення повітря приміщень.

Гігієнічна характеристика будівельних матеріалів. Види будівельних матеріалів. Сучасні будівельні матеріали.
Гігієнічні вимоги до освітлення житла. Природне освітлення. Штучне освітлення.
Гігієнічні вимоги до мікроклімату житла, його тепловий режим та вологість у приміщеннях. Опалення житла. Вентиляція житла. Звукоізоляція житла.

Гігієнічне значення зелених насаджень.

НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Дослідження природного освітлення: визначення світлового коефіцієнта, кута падіння світлових променів, кута отвору, коефіцієнта природного освітлення. Люксметр, будова і робота з ним. 
Дослідження штучного освітлення за методом “Ватт”. Санітарне обстеження житлового приміщення за картою санітарного обстеження.

Техніка безпеки, охорона праці в галузі та особиста гігієна при виконанні досліджень.

Практичні навички:

· дослідження природного освітлення;

· дослідження штучного освітлення;

· санітарне обстеження житлових приміщень;
· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при виконанні досліджень.
Тема 6. Гігієна харчування

ЛЕКЦІЇ
Предмет і завдання гігієни харчування. Функції їжі, її біологічна дія. Різновиди харчування. Раціональне харчування. Потреба в білках, жирах, вуглеводах, вітамінах, мінеральних компонентах. Вітамінізація та збагачення на амінокислоти харчових продуктів і готових страв.
Гігієнічна характеристика харчових продуктів тваринного походження. М’ясо і м’ясні продукти, ковбасні вироби. Риба та рибні продукти. Молоко й молочні продукти. Гігієнічна характеристика яєць. Харчові жири. Олія.
Гігієнічна характеристика продуктів рослинного походження. Зерно і продукти його перероблення. Борошно, крупи. Хліб. Овочі і фрукти.
Методи консервування харчових продуктів. Гігієнічна характеристика консервів, пресервів, концентратів. Нові смакові речовини і харчові добавки.

Харчові отруєння мікробної етіології та немікробного походження.

Гігієна громадського харчування, Гігієнічні вимоги до планування, обладнання і утримання виробничих і торговельних приміщень, підприємств громадського харчування. Санітарні правила торгівлі харчовими продуктами. Санітарні вимоги до сертифікації харчових продуктів. Гігієнічні вимоги до зберігання і транспортування харчових продуктів. Особиста гігієна працівників підприємств громадського харчування. Організація санітарного нагляду за підприємствами громадського харчування. Основні законодавчі документи в галузі гігієни харчування. Охорона харчових продуктів від забруднення шкідливими хімічними речовинами (ксенобіотиками).
НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Стандартизація харчових продуктів. Гігієнічна експертиза. Відбір проб для дослідження. Ознайомлення з протоколами дослідження харчових продуктів.
Дослідження м’яса. Відбір проб і органолептичне дослідження. Якісні реакції на свіжість м’яса. Дослідження кулінарних виробів з посіченого м’яса. Визначення наповнювача, термічного оброблення кулінарних виробів. 

Дослідження риби. Відбір проб і органолептичні дослідження, визначення, аміаку, сірководню, натрію хлориду. 

Дослідження ковбасних виробів. Відбір проб і органолептичне дослідження; визначення хлориду натрію, нітритів, крохмалю і вологи.

Дослідження молочних продуктів. Відбір проб, доставка, зберігання й підготовка до аналізу. Органолептичне дослідження молока, визначення вологи, кислотності, жирності. Реакція на наявність натрію гідрокарбонату, крохмалю. Контроль за пастеризацією. Дослідження кисломолочних продуктів.

Відбір проб. Тваринні жири, вершкове масло: органолептичне дослідження. Визначення вологи, сухого залишку, натрію хлориду, жиру, кислотності. Реакція на епігідринальдегід. Рослинні жири, соняшникова олія: органолептичне дослідження, визначення відстою, кислотного числа, коефіцієнта рефракції. Дослідження продуктів переробки зерна. Борошно: органолептичне дослідження, визначення металодомішок, комірних шкідників, вологості, клейковини, кислотності. Дослідження круп і макаронних виробів. Хліб: органолептичне дослідження, визначення кислотності, пористості. Визначення аскорбінової кислоти в харчових продуктах.

Дослідження консервів. Перевірка герметичності, дослідження на бомбаж, розшифрування маркування. Фізико-хімічне дослідження.

Дослідження безалкогольних напоїв.

Визначення енергетичної цінності готових страв. Аналіз меню-розкладки.

Ознайомлення з критеріями безпеки якості харчових продуктів (солі важких металів, афлатоксини, пестициди, нітрати). 
Гігієнічне обстеження підприємств громадського харчування (проведення відбору проб готових страв та інструментальних досліджень на підприємстві громадського харчування). 

Техніка безпеки, охорона праці в галузі та особиста гігієна при виконанні досліджень.

Практичні навички:

· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при виконанні досліджень;
· відбір проб харчових продуктів;

· фізико-хімічне дослідження харчових продуктів;

· визначення енергетичної цінності готових страв.

Тема 7. Гігієна дітей і підлітків

ЛЕКЦІЇ
Завдання гігієни дітей і підлітків. Фактори та умови довкілля, що впливають на здоров’я дітей і підлітків. Групи здоров’я.

Основні етапи розвитку дитини. Фізичний розвиток дітей і підлітків, методи його вивчення.

Гігієнічні вимоги до планування, обладнання, мікроклімату, вентиляції, освітлення дитячих дошкільних закладів і шкіл. Гігієнічні вимоги до дитячих меблів, іграшок, підручників, шкільних парт, дощок.

Гігієнічні вимоги до дитячого взуття та одягу.
Гігієна навчально-виховного процесу.
Медичне обслуговування шкіл.
Тема 8. Особиста гігієна

ЛЕКЦІЯ
Значення особистої гігієни для збереження і зміцнення здоров’я Гігієнічні основи режиму дня. Гігієна сну. Гігієна тіла, ротової порожнини. Гігієнічна характеристика засобів догляду за шкірою, ротовою порожниною. Загартування організму. Фізична культура як засіб зміцнення здоров’я.

Гігієна одягу та взуття.

Негативні наслідки для здоров’я шкідливих звичок. Гігієнічні засади здорового способу життя. Гігієнічне навчання населення.

Тема 9. Гігієна праці

ЛЕКЦІЇ
Завдання гігієна праці. Фізіологічні зміни в організмі під час роботи. Втома, перевтома, їх профілактика. Виробничі шкідливості та професійні захворювання. Виробничий мікроклімат, заходи щодо його поліпшення. Шум, вібрація, ультразвук. Вплив на організм електромагнітного випромінювання радіочастотного діапазону. Виробничий пил. Хімічні фактори виробничого середовища, виробничі отруєння та їх профілактика. Виробничий травматизм.
Гігієнічні вимоги до планування, обладнання, утримання промислових підприємств.
Особливості гігієни праці в сільськогосподарському виробництві.
Гігієнічне нормування шкідливих речовин у повітрі. Гігієна розумової праці. Гігієна праці жінок, підлітків.

Гігієна застосування пестицидів та полімерних матеріалів. Класифікація пестицидів. Характеристика окремих груп пестицидів. Правила техніки безпеки та особистої гігієни при роботі з пестицидами. Охорона навколишнього середовища від забруднення пестицидами.
Полімерні матеріали. Токсичні властивості полімерів.
НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Ознайомлення з роботою відділення гігієни праці та лабораторії промислової гігієни. Ознайомлення та робота з основною нормативно-технічною документацією в галузі гігієни праці. Правила техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при роботі в лабораторії гігієни праці.
Методи відбору проб повітря для лабораторного дослідження. Аспіраційний метод відбору. Поглиначі. Відбір проб повітря в посудини. Приведення об’єму повітря до нормальних умов. Ознайомлення з методиками визначення в повітрі токсичних речовин [сульфуру (ІV) оксиду, карбону (ІІ) оксиду, карбону (ІV), пари ртуті, хлору, хлороводню, аерозолів свинцю, пари оксидів нітрогену, сірководню, амоніаку].
Експрес-методи визначення шкідливих речовин у повітрі виробничих приміщень.
Санітарно-гігієнічне обстеження промислових підприємств (проведення інструментальних досліджень, вимірювання шуму, відбір проб повітря, аналіз стану повітряного середовища та параметрів мікроклімату в умовах виробництва).
Ознайомлення з методами лабораторного контролю за полімерними матеріалами та методами визначення пестицидів.

Приготування витяжки мігруючих речовин з полімерних матеріалів і проведення нескладних хімічних досліджень.

Практичні навички:

· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при виконанні досліджень в лабораторії гігієни праці;

· відбір проб повітря для лабораторного дослідження;

· визначення пилу в повітрі;

· визначення токсичних речовин у повітрі виробничих приміщень;

· вимірювання рівня шуму;
· проведення інструментальних досліджень в умовах виробництва;
· приготування витяжки з полімерних матеріалів та проведення нескладних хімічних досліджень

Тема 10. Радіаційна гігієна. Охорона праці в галузі
ЛЕКЦІЇ
Зміст і завдання радіаційної гігієни. Характеристика екологічної ситуації у зв’язку з радіоактивним забрудненням навколишнього середовища.
Радіоактивність, одиниці виміру. Природні та штучні джерела іонізуючого випромінювання Біологічна дія іонізуючого випромінювання. Гострі й хронічні променеві ураження.

Гігієнічні основи радіаційної безпеки. Допустимі сучасні рівні опромінення населення. Радіаційний захист при роботі з закритими та відкритими джерелами. Охорона навколишнього середовища від забруднення радіоактивними речовинами. Дезактивація. Проблема радіаційної безпеки різних категорій населення.

НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА ПІД КЕРІВНИЦТВОМ ВИКЛАДАЧА
Ознайомлення з роботою радіологічної лабораторії територіальної СЕС. Робота з дозиметричними приладами. 
Техніка безпеки, охорона праці в галузі та особиста гігієна при проведенні радіологічних досліджень.

Ознайомлення з методами дослідження забруднень радіоактивними речовинами повітря, ґрунту, питної води, харчових продуктів.
Облік і гігієнічне оцінювання результатів. Робота з нормативно-технічною документацією (НРБУ-97).

Практичні навички:

· дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі, особистої гігієни та протирадіаційного захисту при роботі в радіологічній лабораторії;
· проведення дозиметричного контролю за об’єктами довкілля.
ПЕРЕЛІК ПРАКТИЧНИХ НАВИЧОК

1. Робот з нагрівальними приладами, лабораторним посудом, кислотами, лугами, легкозаймистими речовинами.

2. Обладнання робочого місця, дотримання правил техніки безпеки, охорони праці в галузі та особистої гігієни при роботі в санітарно-гігієнічній лабораторії.

3. Визначення температури повітря.

4. Визначення відносної вологості повітря.

5. Визначення швидкості руху повітря.

6. Відбір проб ґрунту для лабораторного дослідження, оформлення, супровідної документації.

7. Проведення фізико-хімічного аналізу ґрунту. 
8. Відбір проб води для лабораторного аналізу.
9. Визначення фізичних і хімічних показників якості води.

10. Визначення вмісту залишкового хлору у воді.

11. Визначення активного хлору в хлорному вапні.

12. Визначення робочої дози хлорування.

13. Відбір проб стічної води, консервування проб.

14. Визначення фізико-хімічних показників стічної води.

15. Дослідження природного освітлення.

16. Дослідження штучного освітлення.

17. Проведення санітарного обстеження житлового приміщення.

18. Відбір проб харчових продуктів та оформлення супровідної документації.

19. Дослідження м’яса.

20. Дослідження кулінарних виробів з посіченого м’яса.

21. Дослідження риби.

22. Дослідження ковбасних виробів.

23. Дослідження молока і кисломолочних продуктів.

24. Дослідження харчових жирів.

25. Дослідження борошна, крупів і макаронних виробів.

26. Дослідження хліба.

27. Визначення вмісту аскорбінової кислоти в харчових продуктах.

28. Дослідження консервів.

29. Дослідження безалкогольних напоїв.
30. Визначення енергетичної цінності готових страв.
31. Проведення гігієнічного обстеження підприємств громадського харчування.

32. Проведення відбору проб повітря для лабораторного дослідження.

33. Приведення об’єму проб повітря до стандартних умов.

34. Визначення пилу ваговим методом.
35. Відбір проб повітря та визначення вмісту токсичних речовин.
36. Визначення виробничого шуму.
37. Проведення інструментальних досліджень в умовах промислового підприємства.
38. Дослідження полімерних матеріалів.
39. Робота з нормативно-технічною документацією галузі гігієни.

40. Проведення лекцій, бесід та інших заходів з гігієнічного навчання та виховання населення.
ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО СЕМЕСТРОВОГО ЕКЗАМЕНУ
1. Зміст і завдання гігієни та санітарії. Зв’язок з іншими медичними дисциплінами та екологією.

2. Навколишнє середовище та чинники, що його формують. Класифікація чинників довкілля, їх вплив на здоров’я людей.

3. Історія розвитку гігієни. Внесок українських вчених у формування гігієни як науки.

4. Санітарно-епідеміологічна служба, її завдання та структура.

5. Методи санітарно-гігієнічних досліджень. Гігієнічне нормування.

6. Роль метрології та стандартизації в діяльності санітарно-епідеміологічної служби.

7. Санітарне законодавство в Україні та екологічні проблеми сьогодення.

8. Фізичні чинники повітря та їх гігієнічне значення.

9. Температура повітря, гігієнічне значення, методика визначення.

10. Вологість повітря, гігієнічне значення, методика визначення.

11. Атмосферний тиск, гігієнічне значення, методика визначення.
12. Швидкість руху повітря, гігієнічне значення, методика визначення.

13. Погода, клімат, мікроклімат, їх гігієнічне значення. Метеотропні захворювання.

14. Хімічний склад атмосферного повітря та його гігієнічне значення.

15. Джерела забруднення атмосферного повітря, вплив забрудненого повітря на здоров’я людей.

16. Охорона атмосферного повітря від забруднень.

17. Гігієнічне та епідеміологічне значення ґрунту.

18. Класифікація ґрунтів та їх гігієнічна оцінка.

19. Поняття про біогеохімічні провінції та біогеохімічні ендемії; профілактика захворювань.

20. Методика відбору проб ґрунту для фізико-хімічного, бактеріологічного та гельмінтологічного дослідження.

21. Методика досліджень фізико-хімічних властивостей ґрунту.
22. Методика приготування водної витяжки з ґрунту.

23. Принципи і системи очищення населених пунктів (місць). Самоочищення ґрунту.

24. Гігієнічне та епідеміологічне значення очищення населених пунктів (місць). Системи очищення населених пунктів (місць).

25. Системи збору, видалення, знешкодження та утилізації твердих відходів.

26. Санітарно-гігієнічне значення і способи очищення стічних вод.

27. Способи й методи знезаражування стічних вод. 

28. Гігієнічне та епідеміологічне значення води.

29. Норми водопостачання.

30. Гігієнічне значення забруднення і самоочищення води у водоймах.

31. Джерела водопостачання, їх гігієнічна характеристика. 

32. Централізоване і децентралізоване водопостачання. 

33. Показники якості питної води. 

34. Основні методи очищення, знезаражування та поліпшення якості питної води.

35. Санітарна охорона водойм від забруднення.

36. Методи відбору проб води для дослідження.

37. Способи консервування та зберігання проб води.

38. Органолептичні та фізичні властивості води, методи дослідження.

39. Жорсткість води, гігієнічне значення, методика визначення.

40. Гігієнічне значення хлоридів у воді, методика визначення їх наявності.

41. Гігієнічне значення вмісту сульфатів у воді, методика визначення їх наявності.

42. Розчинений у воді кисень, гігієнічне значення, методика його визначення.

43. Азотовмісні сполуки у воді, гігієнічне значення, методика їх визначення.

44. Гігієнічне значення вмісту заліза у воді, методика його визначення.

45. Методика відбору і консервування проб стічної води.

46. Фізико-гігієнічні показники стічної води, методика їх визначення.

47. Методи контролю за знезаражуванням питної води.

48. Визначення робочої дози хлорування (хлоропоглинання).
49. Методи очищення і знезаражування води у військово-польових умовах.

50. Гігієнічні вимоги до планування населених пунктів (місць).

51. Гігієнічні вимоги до планування і опорядження житла.

52. Будівельні матеріали, їх види, гігієнічна характеристика. Сучасні будівельні матеріали.

53. Гігієнічні вимоги до освітлення житла.

54. Методи дослідження природного освітлення.

55. Методи дослідження штучного освітлення.

56. Гігієнічні вимоги до мікроклімату житла. Опалення і вентиляція житла.

57. Методика дослідження мікроклімату приміщень.

58. Предмет і завдання гігієни харчування. Функції їжі та різновиди харчування.

59. Гігієнічні вимоги до раціонального харчування.

60. Фізіолого-гігієнічне значення білків, жирів, вуглеводів, вітамінів; норми фізіологічної потреби.

61. Методи лабораторного дослідження основних поживних речовин у раціонах харчування.

62. Гігієнічна характеристика харчових продуктів тваринного походження.

63. Гігієнічна характеристика та дослідження м’яса.

64. Методи дослідження кулінарних виробів з посіченого м’яса.

65. Гігієнічна характеристика та дослідження риби.

66. Гігієнічна характеристика та дослідження ковбас.

67. Гігієнічна характеристика молока і молочних продуктів.

68. Гігієнічна характеристика продуктів рослинного походження.

69. Дослідження продуктів переробки зерна (борошна, хліба, крупів).

70. Визначення аскорбінової кислоти в харчових продуктах.

71. Гігієнічна характеристика і дослідження безалкогольних напоїв.

72. Методи консервування харчових продуктів та їх гігієнічне оцінювання.

73. Гігієнічна характеристика консервів, презервів, харчових концентратів.

74. Методи дослідження баночних консервів.

75. Харчові отруєння мікробної етіології.

76. Харчові отруєння немікробної етіології.

77. Гігієнічні вимоги до підприємств громадського харчування, схема санітарного обстеження.

78. Предмет і завдання гігієни дітей і підлітків.

79. Основні етапи розвитку дитини. Фізичний розвиток дітей і підлітків, методи його вивчення. Групи здоров’я.

80. Гігієнічні вимоги до планування, обладнання школи та навчального процесу в ній.

81. Гігієнічні вимоги до дитячих дошкільних закладів.

82. Значення здорового способу життя та особистої гігієни для збереження і зміцнення здоров’я. Гігієна шкіри, одягу, взуття.

83. Предмет і завдання гігієни праці.

84. Вплив виробничого процесу та умов праці на здоров’я працюючих.

85. Виробничі шкідливості та професійні захворювання, їх класифікація.

86. Фізіологічні зміни в організмі під час роботи.

87. Виробничий мікроклімат. Захворювання, пов’язані з дією несприятливих мікрокліматичних умов, їх профілактика.

88. Гігієнічна характеристика виробничого пилу. 

89. Шум як виробнича шкідливість. «Шумова» хвороба, її профілактика. 

90. Виробничі отрути та виробничі отруєння, їх профілактика.

91. Особливості дії на організм ультразвуку.

92. Вібрація як виробнича шкідливість, вплив на організм, профілактика вібраційної хвороби.
93. Гігієнічні вимоги до планування, обладнання, утримання промислових підприємств.

94. Гігієнічне нормування шкідливих речовин у повітрі. Санітарне законодавство в галузі гігієни праці.

95. Особливості гігієни праці в сільському господарстві.

96. Гігієна розумової праці. Гігієна праці жінок, підлітків.

97. Правила техніки безпеки, охорони праці та особистої гігієни при роботі в санітарно-гігієнічній лабораторії.

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО КОМПЛЕКСНОГО КВАЛІФІКАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНУ
1. Зміст і завдання гігієни та санітарії. Зв’язок з іншими медичними дисциплінами та екологією.

2. Навколишнє середовище та чинники, що його формують. Класифікація чинників довкілля, їх вплив на здоров’я людей.

3. Історія розвитку гігієни. Внесок українських вчених у формування гігієни як науки.

4. Санітарно-епідеміологічна служба, її завдання та структура.

5. Методи санітарно-гігієнічних досліджень. Гігієнічне нормування.

6. Роль метрології та стандартизації в діяльності санітарно-епідеміологічної служби.

7. Санітарне законодавство в Україні та екологічні проблеми сьогодення.

8. Фізичні чинники повітря та їх гігієнічне значення.

9. Температура повітря, гігієнічне значення, методика визначення.

10. Вологість повітря, гігієнічне значення, методика визначення.

11. Атмосферний тиск, гігієнічне значення, методика визначення.
12. Швидкість руху повітря, гігієнічне значення, методика визначення.
13. Погода, клімат, мікроклімат, їх гігієнічне значення. Метеотропні захворювання.

14. Хімічний склад атмосферного повітря та його гігієнічне значення.

15. Джерела забруднення атмосферного повітря, вплив забрудненого повітря на здоров’я людей.

16. Охорона атмосферного повітря від забруднень.

17. Гігієнічне та епідеміологічне значення ґрунту.

18. Класифікація ґрунтів та їх гігієнічна оцінка.

19. Поняття про біогеохімічні провінції та біогеохімічні ендемії; профілактика захворювань.

20. Методика відбору проб ґрунту для фізико-хімічного, бактеріологічного та гельмінтологічного дослідження.

21. Методика досліджень фізико-хімічних властивостей ґрунту.

22. Методика приготування водної витяжки з ґрунту.

23. Принципи і системи очищення населених місць. Самоочищення ґрунту.

24. Гігієнічне та епідеміологічне значення очищення населених пунктів (місць). Системи очищення населених пунктів (місць).

25. Системи збору, видалення, знешкодження та утилізації твердих відходів.

26. Санітарно-гігієнічне значення і способи очищення стічних вод.

27. Способи й методи знезаражування стічних вод. 

28. Гігієнічне та епідеміологічне значення води.

29. Норми водопостачання.
30. Гігієнічне значення забруднення і самоочищення води у водоймах.
31. Джерела водопостачання, їх гігієнічна характеристика. 

32. Централізоване і децентралізоване водопостачання. 

33. Показники якості питної води. 

34. Основні методи очищення, знезаражування та поліпшення якості води.
35. Санітарна охорона водойм від забруднення.

36. Методи відбору проб води для дослідження.

37. Способи консервування та зберігання проб води.

38. Органолептичні та фізичні властивості води, методи дослідження.

39. Жорсткість води, гігієнічне значення, методика визначення.

40. Гігієнічне значення хлоридів у воді, методика визначення їх наявності.

41. Гігієнічне значення сульфатів у воді, методика визначення їх наявності.

42. Розчинений у воді кисень, гігієнічне значення, методика його визначення.

43. Азотовмісні сполуки у воді, гігієнічне значення, методика їх визначення.

44. Гігієнічне значення заліза у воді, методика його визначення.

45. Методика відбору і консервування проб стічної води.

46. Фізико-гігієнічні показники стічної води, методика їх визначення.

47. Методи контролю за знезаражуванням питної води.

48. Визначення робочої дози хлорування (хлоропоглинання).
49. Методи очищення і знезаражування води у військово-польових умовах.

50. Гігієнічні вимоги до планування населених пунктів (місць).

51. Гігієнічні вимоги до планування і опорядження житла.

52. Будівельні матеріали, їх види, гігієнічна характеристика. Сучасні будівельні матеріали.

53. Гігієнічні вимоги до освітлення житла.

54. Методи дослідження природного освітлення.

55. Методи дослідження штучного освітлення.

56. Гігієнічні вимоги до мікроклімату житла. Опалення і вентиляція житла.

57. Методика дослідження мікроклімату приміщень.

58. Предмет і завдання гігієни харчування. Функції їжі та різновиди харчування.

59. Гігієнічні вимоги до раціонального харчування.

60. Фізіолого-гігієнічне значення білків, жирів, вуглеводів, вітамінів; норми фізіологічної потреби.

61. Методи лабораторного дослідження основних поживних речовин у раціонах харчування.

62. Гігієнічна характеристика харчових продуктів тваринного походження.

63. Гігієнічна характеристика та дослідження м’яса.

64. Методи дослідження кулінарних виробів з посіченого м’яса.

65. Гігієнічна характеристика та дослідження риби.

66. Гігієнічна характеристика та дослідження ковбас.

67. Гігієнічна характеристика молока і молочних продуктів.

68. Гігієнічна характеристика продуктів рослинного походження.
69. Дослідження продуктів переробки зерна (борошна, хліба, крупів).

70. Визначення аскорбінової кислоти в харчових продуктах.

71. Гігієнічна характеристика і дослідження безалкогольних напоїв.

72. Методи консервування харчових продуктів та їх гігієнічне оцінювання.

73. Гігієнічна характеристика консервів, презервів, харчових концентратів.

74. Методи дослідження баночних консервів.

75. Харчові отруєння мікробної етіології.

76. Харчові отруєння немікробної етіології.

77. Гігієнічні вимоги до підприємств громадського харчування, схема санітарного обстеження.

78. Предмет і завдання гігієни дітей і підлітків.

79. Основні етапи розвитку дитини. Фізичний розвиток дітей і підлітків, методи його вивчення. Групи здоров’я.

80. Гігієнічні вимоги до планування, обладнання школи та навчального процесу в ній.

81. Гігієнічні вимоги до дитячих дошкільних закладів.

82. Значення здорового способу життя та особистої гігієни для збереження і зміцнення здоров’я. Гігієна шкіри, одягу, взуття.

83. Предмет і завдання гігієни праці.

84. Вплив виробничого процесу та умов праці на здоров’я працюючих.

85. Виробничі шкідливості та професійні захворювання, їх класифікація.

86. Фізіологічні зміни в організмі під час роботи.

87. Виробничий мікроклімат. Захворювання, пов’язані з дією несприятливих мікрокліматичних умов, їх профілактика.

88. Гігієнічна характеристика виробничого пилу та методика його визначення.

89. Шум як виробнича шкідливість. «Шумова» хвороба, її профілактика; методика визначення рівня шуму.

90. Виробничі отрути та виробничі отруєння, їх профілактика.

91. Особливості дії на організм ультразвуку.

92. Вібрація як виробнича шкідливість, вплив на організм, профілактика вібраційної хвороби. Методика дослідження вібрації.

93. Гігієнічні вимоги до планування, обладнання, утримання промислових підприємств.

94. Гігієнічне нормування шкідливих речовин у повітрі. Санітарне законодавство в галузі гігієни праці.

95. Особливості гігієни праці в сільському господарстві.

96. Гігієна розумової праці. Гігієна праці жінок, підлітків.

97. Методи відбору проб повітря. 

98. Приведення об’єму повітря до нормальних умов.

99. Методика визначення пилу в повітрі.

100. Методики визначення хімічних сполук у повітрі промислових підприємств (сульфуру (ІV) оксиду, карбону (ІІ) оксиду, карбону(ІV), пари ртуті, хлору, хлороводню, аерозолів свинцю, пари оксидів нітрогену, сірководню, амоніаку). 

101. Полімерні матеріали. Токсичні властивості полімерів. 

102. Гігієна застосування пестицидів. Класифікація. Охорона довкілля від забруднення пестицидами.

103. Методи лабораторного контролю за полімерами.

104. Зміст і завдання радіаційної гігієни.

105. Природні і штучні джерела іонізуючого випромінювання. Одиниці вимірювання радіоактивного випромінювання.

106. Біологічна дія іонізуючого випромінювання. Основні види променевих уражень організму.

107. Допустимі рівні опромінення населення. Види радіаційного контролю.

108. Методи дозиметричного контролю за об’єктами довкілля (ґрунту, води, повітря, харчових продуктів.
109. Радіаційна безпека. Основні принципи протирадіаційного захисту персоналу лікувальних закладів під час роботи з джерелами іонізуючих випромінювань.
110. Дезактивація.
111. Правила техніки безпеки, охорони праці та особистої гігієни при роботі в радіологічній лабораторії.
112. Правила техніки безпеки, охорони праці та особистої гігієни при роботі в санітарно-гігієнічній лабораторії.
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