ПРОФИЛАКТИКА ОСТРЫХ КИШЕЧНЫХ ИНФЕКЦИЙ.

Кишечные инфекции занимают одно из ведущих мест в инфекционной патологии, особенно в детском возрасте, характеризующиеся нарушением функции желудочно-кишечного тракта (рвота, боли в животе и диарея), симптомами интоксикации (вялость, сниженный аппетит, лихорадка и др.), нередким развитием синдромов инфекционного токсикоза (гипертермия, судороги, потеря сознания, обезвоживание организма и др.).

Возбудителями острых кишечных инфекций является большая группа бактерий, вирусов и простейших, устойчивых к воздействию внешней среды, длительное время сохраняющихся на руках, игрушках, посуде, предметах обихода, а также в почве и воде, инфицированных фекалиями больных.

Источником инфекции являются больные люди, носители возбудителя и животные. Заражение кишечными инфекциями происходит при употреблении инфицированных продуктов питания, необеззараженной воды; при контакте с больными ОКИ, бактерионосителями или больными, страдающими дисфункцией кишечника, с грязными руками и предметами.

Экспертами Всемирной Организации Здравоохранения для эффективного санитарного просвещения населения всей планеты по профилактике ОКИ были разработаны основные правила для предотвращения кишечных инфекций:

1.    Выбор безопасных пищевых продуктов. Приобретая продукты питания, всегда обращайте внимание на дату производства, допустимые сроки хранения продуктов, а также соблюдение условий их хранения в торговой сети. Не употребляйте, продуты сомнительного качества, с проявлением признаков порчи (изменение цвета, вкуса, запаха, наличие гнили, плесени), с истекшим сроком годности, а также консервированную продукцию со вздутыми крышками, деформированных, с нарушением герметичности (так называемый «бомбаж»). Покупать продукты следует только на специально отведенных для торговли территориях. Не пробуйте перед покупкой немытые ягоды, фрукты и овощи.

2.    Тщательно приготавливайте пищу. Замороженное мясо, рыба и птица должны тщательно оттаиваться перед кулинарной обработкой. Продукты, которые потребляются сырыми (овощи, фрукты, зелень),

требуют тщательной мойки чистой проточной водой (в идеале-кипяченой) перед приготовлением и употреблением в пищу.

3.    Ешьте приготовленную пищу без промедления. Чтобы себя обезопасить, ешьте пищу сразу после приготовления.

4.    Тщательно храните пищевые продукты. Если Вы приготовили пищу впрок или хотите после употребления сохранить оставшуюся её часть, имейте в виду, что она должна храниться, либо горячей (выше +60 С), либо холодной (ниже +6 С). Пищу для детей лучше вообще не подвергать хранению.

5.    Тщательно подогревайте приготовленную заранее пищу (температура в её толще должна быть не менее +70 С).

6.    Избегайте контакта между сырыми и готовыми пищевыми продуктами. Подобная практика может привести к перезаражению продуктов и росту в них микроорганизмов с последующим отравлением человека.

7.    Часто мойте руки. Тщательно мойте руки с мылом после каждого посещения туалета, перед приготовлением и употреблением пищи.

8.    Содержите кухню в идеальной чистоте.

9.    Храните пищу защищенной от насекомых, грызунов и других животных.

10.Используйте чистую воду. Пить следует только кипяченую воду или бутил и рова иную воду промышленного производства, купаться - в специально оборудованных и разрешенных для этих целей местах. При выезде на природу всегда следует брать запас кипяченой воды, чтобы не приходилось пользоваться непроверенными источниками.

 

Помните, Ваше здоровье в Ваших руках!

В Долгоруковском районе за 1 полугодие выявлено 72 случая заражения ОКИ, взрослых - 22 чел., дети до 14 лет - 49 и 1 сальмонеллез.

 

Рост заболеваемости вырос у взрослых в 2,2 раза, у детей - 2,3 раза.

 

 

Л.Н.Старухина - врач-инфекционист.

