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前言

我国有13亿人，其中近9亿居住在农村。
在全面建设社会主义小康社会的过程中，党和政府一直把实现农村的小康作为工作的重点。
健康促小康，小康促健康。
农村居民人人享有健康，是我们奋斗的目标。
实现农村居民人人享有健康，需要完善农村的卫生服务体系，建立和完善新型农村合作医疗制度，培
养一支高素质的农村卫生服务队伍。
同时，要让农村居民多懂得一点医学知识。
知识就是力量。
农村居民掌握了必须懂得的医学知识，就能够自觉行动起来，逐步树立有利于健康的卫生习惯、生活
习惯和就医习惯，改变有害的不良生活方式，为自身的健康而努力。
面向农村居民普及医学知识，应该成为医疗卫生工作者的天职。
参与《知名医学专家进农家》这套书编写的，主要是一批有志于面向农村居民普及医学知识的学者。
他们倾注了大量心血，提供了必需的防治疾病和促进健康的科学知识。
为了使这套丛书更加通俗易懂，编写者下了不少工夫，并且在定稿前请一些完成九年制义.务教育的农
村居民进行了阅读。
丛书中多幅生动的插图，则是增加图书可读性的另一番努力。
我衷心地希望，这套丛书能够向广大农民群众传播和提供医学
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内容概要

《知名医学专家进农家·家庭急性中毒图解手册》针对农村家庭常见的急性中毒，以问答的形式，通
俗、详细地介绍了有关食物中毒、有害气体中毒、农药中毒、动物蜇咬引起的中毒、日用化学品中毒
等多种急性中毒的基本知识和急救方法，并讲解了避免发生急性中毒应采取的必要防护措施。
书中大量急救操作示意图实用、生动、一目了然。
本书是一本对保障公众健康和生命安全有实际指导作用的手册。
    本书图文并茂，科学、实用、简便、通俗，可供普通农村居民阅读，也可供农村基层医疗卫生工作
者和科学知识普及人员用作宣讲材料。
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书籍目录

家庭急性中毒常识自我测试表前言一、出现什么情况应想到可能是发生了急性中毒？
  （一）急性中毒的几个重要特点    1.发病急    2.多个人同时发病    3.吃过或接触过有毒的物质  （二）
急性中毒最容易看到的几个重要信号    1.仆倒    2.血尿    3.嘴唇、指甲青紫    4.呕吐    5.腹泻    6.皮疹二、
怀疑发生急性中毒时该做什么？
  （一）立即紧急呼救    1.怀疑发生急性中毒应该向什么机构求救？
    2.中毒控制中心能提供什么帮助？
    3.如何获得中毒控制中心帮助？
    4.救护人员来了之后怎样报告情况？
  （二）不要盲目救人使自己也受到伤害    1.不要盲目跳进粪池、污水井、沼气池等中毒现场救人    2.
不要在救护中让皮肤沾上毒物    3.怀疑煤气中毒要先将紧闭的门窗打开再进屋    4.救人时注意不要触电 
  5.尽量远离中毒事件现场  （三）抢救中毒者的几项重要措施    1.为什么将中毒者尽快搬离事故现场很
重要？
    2.怎样使吃了的可疑有毒物吐出来？
    3.口服活性炭对抢救口服中毒者有什么作用？
    4.怎样帮助皮肤污染毒物者清洗？
    5.怎样帮助中毒者清洁眼睛？
    6.怎样通过肢体结扎来阻止有毒动物咬伤后毒物扩散？
    7.如何保持昏迷患者的呼吸道通畅？
    8.如何对呼吸停止的中毒者实施人工呼吸？
三、发生急性食物中毒怎么办？
  （一）被病菌污染的食物引起的急性中毒    1.有哪些常见的病菌？
    2.什么情况下容易发生细菌性食物中毒？
    ⋯⋯四、发生有害气体急性中毒怎么办？
五、发生农药和各种昆虫灭、杀剂中毒怎么办？
六、动物蜇咬引起急性中毒怎么办？
七、日用化学品中毒怎么办？
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章节摘录

插图：2.什么情况下容易发生细菌性食物中毒？
  吃了被细菌产生的毒素污染的食物引起的急性中毒，叫做细菌性食物巾毒。
细菌性食物中毒一年四季都以以发生，但在炎热的夏季更多见，因为夏季温度较高，细菌繁殖较快；
气温高时人进食未经加热的生冷食品较多，生冷食品上的细菌不会被加热过程杀死；高温使人抵抗力
减低，易于发病。
哪些情况下食品容易被细菌污染呢？
生熟食品没有分开存放。
生熟食品用同一个切菜板加工。
这些错误的做法都会造成生的食品，特别是生的肉类食品上的细菌污染熟食。
生冷食品没有在冰箱内保存，或保存时间过长；食品在较高室温下存放时间过长。
此种情况下，食品上容易滋生细菌。
半成品食物食用前未经加热或加热叫间不够长，食品上的细菌未被加热过程杀死。
过了保质期的食品，此类食品上容易有细菌滋生。
相关知识

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<家庭急性中毒图解手册>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


