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                                                                             Голові Коломийської РДА  Глушкову Л.О. 

З просвітницькою метою прошу розмістити на офіційному веб-сайті Коломийської РДА інформаційний матеріал на актуальну тему.
 

Начальник Коломийського районного                                               Г. М. Тарабаса
управління Головного управління

Держпродспоживслужби в Івано-Франківській області
Профілактика спалахів гострих кишкових інфекцій!

 На сьогоднішній день залишається актуальною загроза  виникнення спалахів гострих кишкових інфекційних захворювань (ГКІ), які несуть значну небезпеку для здоров’я людини. В першу чергу це стосується сальмонельозу, дизентерії, вірусного гепатиту «А» та інших, які можуть викликати як поодинокі випадки так і спалахи захворювань. З харчовими отруєннями щодня стикається величезна кількість людей. Особливо актуальна ця проблема у святкові дні та вихідні. Тому, напередодні Різдвяних свят зростає небезпека виникнення харчових отруєнь, що обумовлено приготуванням різноманітних страв та великою кількістю гостей. 

Як правило, напередодні свят продукти закуповуються про запас, а іноді, за клопотами та підготовкою,  їх взагалі забувають покласти  у  холодильник. Залишки зі святкового столу також традиційно вживають у їжу  ще кілька днів. І нікому не спадає на думку, що  різносоли вже втратили свіжість, почалися процеси розпаду та їжа поступово перетворюється на отруту. Однак дуже часто за таку «заощадливість» розплачуватися людям доводиться своїм здоров’ям. Через деякий час після вживання несвіжої їжі у людини з’являються такі розлади травлення, як нудота, пронос, блювання – які свідчать про харчове отруєння.
З метою профілактики виникнення інфекційних захворювань та харчових отруєнь і мінімізації наслідків епідемічних ускладнень під час святкування Коломийське районне управління  Головного управління Держпродспоживслужби в Івано-Франківській області рекомендує:
1. Не вживати продуктів і напоїв при найменшій підозрі щодо їх недоброякісності та недотримання термінів споживання; не вживати «самоквасу», приготовленого з сирого молока. Зберігати продукти харчування тільки у спосіб, зазначений на упаковці та у встановлений термін. 

2. Зберігати їжу захищеною від комах, гризунів та інших тварин. Для надійного захисту продуктів зберігайте їх у щільно закритих банках (контейнерах). 

3. Не купувати продукти харчування на стихійних ринках або з рук у приватних осіб. Купуючи будь-які харчові продукти у торгівельній мережі, споживач має право вимагати у продавця документи, що підтверджують якість та безпеку продукції. 

 4. Не готувати продукти із «запасом»; приготовлені страви бажано вживати відразу, а у разі повторного споживання, вони мають проходити вторинну термічну обробку; зберігання виготовленої страви без холоду не повинно перевищувати 2-х годин. Не зберігайте їжу та продукти довго, навіть у холодильнику. 

5. При готуванні багатокомпонентних страв дотримуватись вимог щодо технології обробки кожного компоненту (паштети, м'ясні салати тощо); при споживанні овочів, фруктів та ягід їх необхідно добре промити питною водою, а при споживанні дітьми - обдати окропом. 

6. Не використовувати для пиття, приготування їжі та миття посуду воду з незнайомих джерел водопостачання (ріки, озера, підземні джерела, поверхневі водойми тощо). 

7. Для пиття і приготування їжі використовувати воду тільки з централізованих джерел водопостачання або питну бутильовану
8. Перед приготуванням їжі та перед її вживанням завжди мити руки з милом; дотримуватись правил особистої гігієни, ретельно мити руки милом після користування громадським транспортом, після відвідування туалету. 

Виконання цих нескладних правил та порад допоможе уникнути захворювання на гостру кишкову інфекцію або отруєння і зберегти Ваше здоров'я та здоров'я Ваших близьких! 

Але, якщо раптом у Вас виникли симптоми ГКІ чи харчового отруєння (нудота, блювання, біль у животі, загальна слабкість, підвищення температури тіла), необхідно негайно звернутися за спеціалізованою медичною допомогою, не гаючи час на самолікування! 

                                     Будьте завжди здорові!
