Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека
Филиал ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Республике Саха (Якутия) в Алданском районе»

МЕТОДИЧЕСКОЕ ПОСОБИЕ 

ПО ПРОФИЛАКТИКЕ САЛЬМОНЕЛЛЕЗА
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Инкубационный период колеблется от 2-6 часов до 2-3 дней. 

Сальмонеллы не погибают:            Сальмонеллы погибают:
                                                                                    

Коварство сальмонелл в том, что живя и размножаясь на продуктах, они никак не влияют на их внешний вид и вкусовые качества.



Пищевой – при употреблении мяса зараженных животных и птиц, а также яиц, недостаточно обработанных термически. (При варке и жарке яиц необходимо от 10 до 30 минут для того, чтобы сальмонеллы погибли)
          Вода как фактор передачи возбудителя инфекции имеет второстепенное значение. Реальную эпидемическую опасность представляет вода открытых водоемов, загрязненная сточными выбросами (канализационные выбросы, сбросы сточных вод мясокомбинатов и боен, а также объектов птицеводства и животноводства).
          Контактный путь - опасность для окружающих представляет также инфицированный человек, особенно, если он работает с пищевыми продуктами (приготовление пищи, торговля). Больные сальмонеллезом могут выделять сальмонеллы на протяжении всей болезни.
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Сальмонеллы относятся к числу карантинных инфекций, в случае их обнаружения на пищевых предприятиях. Чаще всего вспышки сальмонеллеза регистрируют в уличных забегаловках, в которые питание не проходит должного санитарного контроля при приготовлении и сырье нередко хранится в ненадлежащих условиях. Кроме того, источниками микробов могут стать сотрудники данных предприятий, которые при приготовлении питания не надевают перчаток, пользуются плохо обработанной посудой, не соблюдают требований к разделке продуктов и являются носителями патогенных сальмонелл.
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На государственном уровне профилактические мероприятия проводятся ветеринарной и санитарно-эпидемиологической службами. Они осуществляют контроль за мясоперерабатывающей промышленностью (убоем скота и обработкой сырья), предприятиями общепита (технологией приготовления, хранением и реализацией готовой продукции), организацией питания в детских садах и школах. Одновременно, санитарные службы контролируют процесс проведения обследования новых сотрудников на птицефабриках, предприятиях общепита, торговли, детских учреждений, работников пищеблоков.
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С целью профилактики сальмонеллезов следует соблюдать следующие противоэпидемические и санитарно-гигиенические требования: 
1. не приобретать и не использовать мясо сомнительного качества, с истекшим сроком сроком реализации, требовать у продавца сертификаты качества;
2. для приготовления пищи использовать только предварительно вымытые куриные яйца (их обработку желательно проводить с применением щетки и мыла);
3. приобретая яйца, строго следить за датой сортировки ( она указывается как на упаковке, так и непосредственно на яйцах). Допустимый срок реализации- 25 дней;
4. яйца варить не менее 10 минут с момента закипания, птицу — 40 минут, мясо — не менее 2 часов;
5. для разделки и приготовления блюд использовать только разные разделочные доски отдельно для сырой и готовой мясной (куриной) продукции, с последующей тщательной обработкой кухонного инвентаря;
6. приобретая продукты на рынке или в магазине, следует следить за соблюдением товарного соседства продуктов. Сырая и готовая продукция обязательно должна находиться на отдельных витринах и продаваться разными людьми;
7. в домашних условиях соблюдать правила хранения продуктов(сырые продукты и готовая еда должны храниться отдельно);
8. регулярно мойте холодильник, тщательно очищая ячейки для хранения яиц;
9. выделяйте отдельные разделочные доски для сырых и готовых продуктов;
10.  соблюдать правила обработки сырья с использованием холодильного оборудования на всех этапах приготовления пищи;
11.  хранить сырье, полуфабрикаты, кулинарные изделия при температуре не выше 6°С;
12.  соблюдать правила термической обработки продуктов - внутри мясных изделий температура должна быть не ниже 80°С;
13.  молоко, не прошедшее термической обработки должно подвергаться кипячению;
14.  строго соблюдать сроки реализации, установленные для каждого продукта и готовой пищи;
15. соблюдать правила личной гигиены;
16. В процессе приготовления пищи мойте руки после разделки сырого мяса, рыбы, птицы, контакта с сырыми яйцами.

Помните: специфической профилактики сальмонеллёза у человека не существует.
Берегите здоровье, осмотрительно подходите к питанию и тщательно следите за гигиеной.



Сальмонеллез – это широко распространенная острая кишечная инфекция человека и животных, вызываемая бактериями рода Salmonella, попадающими в организм человека с пищевыми продуктами животного происхождения.





          


          Возбудители сальмонеллезов  опасны тем, что обладают высокой устойчивостью во внешней среды — они выживают в воде, молочных и мясных продуктах до 6 месяцев, на поверхности яичной скорлупы до 30 суток. 


           При хранении более 30 дней куриных яиц в холодильнике бактерия способна проникать через цельную скорлупу в яйцо и активно размножаться внутри желтка.�





- при копчении


- при засолке


- при обработке дезинфицирующими средстами, содержащими хлор


- при замораживании 








- при кипячении 








Основные пути заражения:





Клинически заболевание проявляется головной болью, ознобом, повышением температуры тела (40,0℃), тошнотой, рвотой, болью в эпигастрии. 


Отличительной особенностью этого заболевания является частый водянистый зловонный стул до 10 раз в сутки, который длится до недели и более. 











Профилактика сальмонеллеза








