Профилактика сальмонеллеза. Памятка для населения.
        В последнее время среди населения города Вологды отмечен рост заболеваемости сальмонеллезом, в том числе при употреблении готовой продукции предприятий общественного питания, особенно реализуемых через торговую сеть.
      Сальмонеллез - острая кишечная инфекция животных и человека, вызываемая сальмонеллами.
Сальмонеллы хорошо переносят замораживание, высушивание, выживают в воде до 2-х месяцев, накапливаются в молочных и мясных продуктах, устойчивы к солению, копчению маринадам. При кипячении сальмонелла быстро разрушается.
      Для защиты от заражения сальмонеллезом рекомендуется термически обрабатывать пищу не менее десяти минут при 75°C (т.е. данная температура должна поддерживаться внутри блюда не менее десяти минут).
      Факторами передачи возбудителя являются пищевые продукты, такие как мясо и мясопродукты (в первую очередь из куры), яйца и кремовые изделия.
      Особую опасность представляют куриные яйца, инфицированные до снесения, а также продукты, приготовленные из них, в том числе майонез домашнего приготовления и сухой яичный порошок.
Известны факты заболевания сальмонеллезом, связанные с употреблением сыров, брынзы, рыбы, в том числе копченой, морепродуктов.
       Наиболее восприимчивы к данной инфекции лица с иммунодефицитами.
       Инфицированный человек (особенно бессимптомный носитель) представляет особую опасность в том случае, если он имеет отношение к приготовлению и раздаче пищи, а также продаже пищевых продуктов.
        Инкубационный период в среднем длится от 12 до 24 часов. В большинстве случаев заболевание начинается остро с озноба, повышения температуры тела до 38-39 *С, слабости, схваткообразных болей в животе, многократной рвоты и частого жидкого стула.
        Однако, сальмонеллез может протекать в стертой форме или по типу ОРВИ.


Чтобы избежать заболевания сальмонеллезом необходимо соблюдать следующие правила:
· Не приобретать яйца-бой, яйца с истонченной скорлупой, яйца, загрязненные куриным пометом или пухом;
· Ни в коем случае не употреблять в пищу сырые или плохо термически обработанные яйца и блюда из яиц;
· Молоко обязательно подвергать кипячению;
· Сырые и готовые к употреблению продукты следует хранить в холодильнике раздельно;
· При приготовлении пищи подвергать тщательной термической обработке куриную продукцию;
· Иметь в домашних условиях отдельный разделочный инвентарь для куры (доска, нож);
· Купленные яйца в домашних условиях обязательно промывать с моющими средствами под проточной водой;
· После работы с яйцами и курой тщательно промывать с моющими/чистящими средствами руки, разделочный инвентарь и поверхности.

«Сальмонеллез.
Профилактика сальмонеллезной инфекции»

Сальмонеллез - острая инфекционная болезнь, вызываемая бактериями рода Salmonella, попадающими в организм человека с пищевыми продуктами животного происхождения, характеризуется разнообразными клиническими проявлениями от бессимптомного носительства до тяжелых септических форм.
Сальмонеллез регистрируется в течение всего года, максимальный уровень заболеваемости фиксируется в летне-осенний период. Характер течения заболевания определяется возрастом заболевшего, видом возбудителя инфекции и путем инфицирования.
Пути заражения сальмонеллезом многообразны: наиболее частый -пищевой, чаще всего при употреблении мяса животных и птиц, а также яиц. Микробы попадают в продукты при недостаточной кулинарной обработке (полусырые бифштексы, яйца сырые и всмятку, яичница-глазунья), неправильном хранении и нарушении элементарных правил личной гигиены.
Источником заражения могут быть также и животные, чаще всего домашние (крупный рогатый скот, свиньи, кошки, собаки), птицы, люди, больные сальмонеллезом или здоровые носители инфекции (когда человек является источником заражения для окружающих, но сам не болеет). Заразиться сальмонеллезом можно и через загрязненную воду - при ее питье или купании.
Каковы симптомы (признаки) сальмонеллеза у человека?
Симптомы заболевания могут быть выражены ярко, а могут и не проявляться. Однако в большинстве случаев отмечаются следующие симптомы: повышение температуры, общая слабость, головная боль, тошнота, рвота, боли в животе, многократный жидкий водянистый стул.
При тяжелом течении болезни наблюдаются обезвоживание, увеличение печени и селезенки. Возможно развитие почечной недостаточности. В этом случае необходимо срочно обратиться за медицинской помощью.
Чаще болезнь протекает в форме острого гастрита, гастроэнтерита или гастроэнтероколита.
[bookmark: _GoBack]
Какие существуют меры профилактики сальмонеллеза?
Основу профилактики сальмонеллеза среди людей составляют ветеринарно-санитарные мероприятия, направленные на обеспечение надлежащих условий в процессе убоя скота и птицы, технологии обработки туш, а также соблюдение санитарного режима на предприятиях пищевой промышленности и общественного питания.
В общественном питании и личной домашней практике следует строго
соблюдать следующие                                                                      правила:
1. Своевременно и тщательно мыть руки с мылом при возвращении домой, перед едой, приготовлением пищи, после посещения туалета, после ухода за животными;
2. Не приобретать продукты в местах не санкционированной торговли или с рук, сомнительного качества, с истекшим сроком реализации, требовать у
 
продавца документы, подтверждающие качество и безопасность на продукцию;
3. Не   пить  некипяченое  молоко,     не  упакованное  в   стерильную  тару.
4. Избегать контакта между сырыми и готовыми пищевыми продуктами. Правильно приготовленная пища может быть загрязнена путем соприкосновения       с        сырыми    продуктами;
5. Использовать отдельные разделочные доски и ножи для разделки продуктов  (сырых    и                    вареных,       овощей                       и                   мяса).
6. Мыть куриные яйца перед использованием, не употреблять сырые и варить их       не менее        5                         минут      после              закипания.
7. Отнестись к приготовлению пищи серьезней. В процессе варки (жарки) сальмонеллы уничтожаются, но помните, что температура во всех частях пищевого продукта должна достигнуть 80° С и поддерживаться на этом уровне    не                      менее         10      мин;
8. Сохранять скоропортящиеся продукты в холодильниках в пределах допустимых    сроков                                            хранения;
9. Правильно хранить пищевые продукты (в холодильнике), если приготовленные блюда остаются на следующий день, то перед употреблением    их    необходимо    подвергнуть    термической    обработке;
10. Предохранять салаты, винегреты и другие холодные блюда от
загрязнения руками в процессе их приготовления, хранение этих блюд в
заправленном виде не более часа.

Позаботьтесь о себе и своих родных, соблюдайте элементарные правила гигиены и сальмонеллез вам будет не страшен!
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O CMeCh 1N APyTOE AETCKOR NMMTaHMe CTeAYeT FOTORMTE
HeMOCPEACTBRHHO NepeA KopMAEHMeN;
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XpasMTy pasenoHo 6 yNaKoBaHHOMBAE! (HEAOMOTAHHE, GONH B JHBOTE, MOHOC, TEMMEPATYPA)
© exoponopmuneca s HEOGXOGHMO OGPATHTHCA K BPAYY.

TeNbHO B XONOAUbHIKE MY TeMMEPATYpe oT +2 0 +6 C;

.

CanbmoHennes - 0CTpoe HEKLMOHHOE
KilleuHOe 3a60neBaHMe.

CHMTOMI: BHICOKAR TEMIEPaTYpa, TOLLHOTa,
PBOTa, MHOTOKPATHBIA XKW CTyn.

.

.

@ COBIoRaTS CPOKI XPaHEHIA CKOPOMOPTALIAXCA
npoayKToR Ak

® NPV NPUTOTOBNIEHM NVILIW ANA CIPEIX 1 FOTOBLIX NPOAYKTOS
MCONb30BaTb OTAETbHbIE PAsAenokHbie AOCKM, HOXW 1 MOCYAY;

@ NoABepraTL ACCTATOUNO! M0 BpEMeNV TepMMiecKoil obpaboTke
(BapeHue, KapeHme, TyweHve) NMUEBbIE NPOAYKTL;

HE 3AHHMAHTECH

CAMONEYERHEM!
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I - 9T0 KMLLEYHOE WH(EKNOHHOE
ﬁ 3abonesaHue, KOTOpoe npoTeka-
€T C NOBbILIEHNEeM TEMNEepaTypb,
TOLLUHOTOM, PBOTOWM, MHOFOKpaT-
HbIM XWUKUM CTYNOM. BbiabiBatoT
3aboneBanus Gaktepun popa
Canbmorennsl. Tskects Gones-
HU 3aBUCUT OT KOnW4ecTea
MukpoGoB, nonasBWwux B opra-
HW3M, @ TaKKe OT BaLLero UMMy-
HuTeTa. Haubonee Taxeno
GoneloT ManeHbkue A4eTu.
Borelot canbMoHennesom He
TOMBKO FIOMAK, HO M XKUBOTHbIE.
OCHOBHBIM UCTO4HMKOM Canbmo-
HennesHoN MHAEKLIMN ABNATCA
CeNbCKOXO3ANCTBEHHBIE HKUBOT-
Hble, HanGonee onacHLIMKU
CHUTAIOTCA JoMallikKe U Boaon-
nasawowme NnTuubl.

CanbMoHenna HaxoauTCA B MAce KOPOB, Kyp, MHaeek, B
KYPUHbIX U YTUHBIX ARLAX (Kak Ha cKOpryne, Tak u BHYTPKU
Aanua).

CasbMOHeNT bl 04eHb YCTONYMBBI BO BHELUHEN CPeae, MOryT COXpaHATLCS B
NPOMOBOMLCTBEHHOM Chipbe W Ha OKPYXaloWWX Hac npeameTax fonroe
BpeMs. A B MONOYHbIX NPOAYKTaX, canartax, CTyAHsIX MOryT pa3MHOXaTbCs.

3apaaunTbCs MOXHO NpU yNoTPeBrieHnu B MULLY HEAOCTATOYHO MPOBapPEHHO-
O Msica yTOK, Kyp, KPyMHOTO poraToro CKoTa, a Takke HefloBapeHHbIX 1 Heao-
KapeHHbIX AN, SIWYHAas cKopryna - waeanbHoe MecTo ANs CoxpaHeHus
mukpo6Ba. Mpu pasbusaknm sidLia cansMoHenna NonaaaeT B AMYHULY, a 3aTem
B OpraHua3m Yenoseka. Ecnu siio xpaHunock Gonee 25 aHen, To cansMoHen-
Nl MOTYT MPOHWKHYTb B XKENTOK U B HEM PasMHOXUTLCS. He ucknioueHo
pacnpocTpaHeHue canbMOHere3a KOHTaKTHO-GLITOBLIM MyTem OT GoMbHbIX
yepes rpAaHbLIe PyKkn U npeameTsl obuxoaa.

Kaxabivi yenosek, XoTsi 6b pas B U3HU UCMbITLIBAN HENPUATHBIE CMNTOMbI
KuLwevHoro 3aGonesanus. Mocne BbI3AOPOBIEHUS HEMPUATHBIE OLLYLIEHUS
3abbIBaloTCs, U NPaBUna NPOUNAKTUKNA, K COXaneHMIo, Toxe.

Y1o6b! y6epeyb cebn n cBomux Gnmakux
OT canbMoHennesa, HanoMMHaeMm npepensHo
npocTbie npaeuna npouNakTUKn:

1. He nokynaiiTe AL 1 kypy B MECTaX HECAHKLMOHUPOBAHHOM TOProB-
.

2. Mpu nokynke siiua HeobxoaMMo ofpaluaTh BHUMaHWe Ha AaTy
COPTUPOBKM 5IULL, KOTOPAs YKa3bIBAETCS Ha CaMOM siiiLie U Ha noTpebuTenbekon
Tape. CpOKroAHOCTV KL C AaTkl COPTUPOBKY 25 AHEN.

3. B maraauHe 1 Ha pbiHke 06paTUTe BHUMaHUE Ha TOBAPHOE COCEACTBO
CHIPLIX U FOTOBLIX MPOAYKTOB. MpoAaxa ChipbiX W FOTOBLIX NPOAYKTOB AOMKHE
NPON3BOANTLCS B Pa3HbIX OTAENax pasHbiMu npoaasuamu. Ecnv oauH npoaa-
BeL| B3BELLMBAET ChIPYIO KypY, MACO 1 konbacy ¢ CbIpOM Ha OAHWX Becax, uanTe B
APYron marasuH.

4. Msco, nTuuy B QOMALIHEM XONOAMIBHUKE HYXHO XpaHWTL B ynako-
BaHHOM BUAE, KenaTenbHO Ha OTAENbLHON NOMKE MOPO3NILHUKA.

5. SO HyXHO XpaHUTL 0BA3ATENBHO B XONOAUBHMKE B CRIELMANbHbIX
aueikax. SHeliku ANA XpaHeHUs UL HYXHO MbiTb Kak MOXHO yauwe. Ecnv Ha
cKopnyne canbMoHensbl He Bbino, a suelika XonoaunbHUKa bbina sarpaaHeHa,
GyﬂbTB yBepeHbl, CanbMoHesnna 8 Bally auiHuLy obsizarensHo nonager.

6. Mepen npuroToBneHem A0 HEOBXOAUMO TLLATENBHO BBIMBITE C
MbIIOM NOZ NPOTOMHON BOAOW. BapuTh AALO HYXHO He MeHbLue 15-20 MUHYT ¢
MOMEHTa 3akunaHus. XXapuThb SALO KenaTensHO Nof KPLILUKOA Takke 15 MUHYT.
Tio6uUTenu rmasyHsu pUCKyIOT BCeraa. A OT ynoTpebrneHus Chipbix sinL nyulue
B80061LEe BO3fepKaThCs.

7. Kypy Heobxoaumo Takke TlaTenkHo npoeapusars He meee 40
MUWHYT NOCINE 3akuNaHns; )xapeHas nruua cuntaeTcs fOTOBOI;I‘ eCcnv Npu NoNHOM
NpoKanbiBaHum Kycka BelENAETCs CBeTNbIA, 683 npumeceil Cok.

8. Npw pasnenke cbiporo MAca, Kypsl B AOMALLHUX YCNOBUSX AOMKHA
WCNONL30BATLCA OTAENbHAS A0CKa U HOX. OTU I0CKW HU B KOBM criyyae He
[LOMKHBI UCTOMNbB30BATLCA AT1S PE3K1 TOTOBLIX MPOAYKTOB: Xneba, osoLued, Cbipa.

Mpwu nepBLIX NpU3Hakax 3aboneBaHus
He 3aHMMaNTeCb CaMonevYeHUeM.

HemeaneHHo obpawjantech K Bpady.
Byabte 3a0poBbI!





