Профилактика ботулизма в летний период.
Ногинский территориальный отдел Управления Роспотребнадзора по Московской области информирует о необходимости соблюдать меры профилактики ботулизма в летний период.
Употребление домашней вяленой рыбы и консервов в летний период особенно опасно из-за особенностей температуры и условий хранения, которые способствуют размножению возбудителя ботулизма. 
Ботулизм – это тяжелое отравление, вызванное токсинами бактерии Clostridium botulinum. Естественная среда ее обитания – почва и кишечник животных: лошадей, коров, свиней, кроликов, норок, крыс, кур, водоплавающих птиц и рыб. На растительные продукты: овощи, фрукты, грибы – бактерии попадают вместе с частицами почвы.
Распространенными факторами передачи пищевого ботулизма являются домашние продукты, которые были неправильно законсервированы, сохранены или ферментированы. Часто ботулизмом заболевают после употребления герметически закрытых консервов, солений и копчений домашнего производства, где в толщу продукта не проникает воздух, и создаются благоприятные условия для сохранения возбудителя болезни. Вяленая, соленая, копченая, консервированная в домашних условиях рыба тоже несет риски.
Для профилактики ботулизма рекомендуется:
• Тщательно промывать овощи перед консервированием и рыбу перед посолом;
•  Добавлять уксусную или лимонную кислоту;
•  Готовить консервы в емкостях со свободным доступом воздуха: образование ботулотоксина происходит в герметично закрытых банках, в которых отсутствует кислород;
•  Стерилизовать банки и крышки непосредственно перед закладкой продуктов;
•  Перед употреблением повторно термически обрабатывать (15–20 минут) только что открытые заготовленные банки;
•  Свежую рыбу после улова быстро выпотрошить, промыть проточной водой и хранить в условиях холода;
•  Не вакуумировать мясные, рыбные, овощные продукты для удлинения их срока хранения.
Нельзя покупать продукты домашнего консервирования в герметически закрытых банках на рынках и у случайных лиц, поскольку зачастую продукты для продажи готовят, обрабатывают и хранят без соблюдения правил гигиены и температурного режима.
Кроме того, не следует покупать у случайных лиц продукты домашнего копчения: крупные окорока, рыбу - особенно опасен толстолобик и другие рыбы, обитающие в придонных слоях воды.
Если после употребления домашних консервов или копченой продукции вы почувствовали себя плохо, немедленно обратитесь к врачу и обязательно сообщите, что вы употребляли в пищу.
Банку с остатками консервов, оставшуюся рыбу или окорок не выбрасывайте – их нужно отправить на лабораторное исследование, что поможет быстрее выявить источник, поставить диагноз и начать правильное лечение.
Соблюдайте эти простые правила и будьте здоровы!
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Botynuam - octpas MHEKUMOHHaA 6onesHb, Bbi3bIBaEMas TOKCHHaMM, KOTOpble
BblpabatbiBatoTcs 6akTepueit Clostridium botulinum.

MCTOYHMK MHGpEKUMM - NpPEeMMYLLECTBEHHO [OMAlUHME 3arO0TOBKW: KOHCEpBbl B
repMeTH4HbIX 6aHKax, NPOAYKTbI B BAKYYMHON YNaKOBKE, KONYeHbIe MACO U pbifa.
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Ecnn nocne ynoTpe6nenus JoMaiHux
KOHCEPBOB, NPO/IYKTOB B BaKyyMHOM

YNaKOBKE UAM KONYEHOA NPOAYKLMM Bbl

NoYyBCTBOBANM CEOS NOX0, HEMEANEHHO
obpatutech K Bpady u 0683aTenbHO
co06LuTe 0 TOM, 4TO Bbl yNOTPEONANM
B NULLy.

Mepbi npochunaktuku 60Tynu3ma:

CumnTOMBI:

* pBOTa, TOWHOTA, 60Mb B XUBOTE

* KpaTKOBPEMEHHOE NOBbILLEHNE
TEMNepaTypbl Tena

© 3aTPyAHEHME rNOTaHus, CyXocTb BO
PTY, U3MEHEHHE ronoca

® HapyLueHne 3peHus: NosiBNeHne
"TymaHa", iBOEHue B rnasax,
Kocornasue

® CrNaXeHHOCTb HOCOryOHbIX
CKNajioK, amumus

* MblleYHas cnabocTb, "BaTHbIE"
HOTH

* OLLYLIEHNE HEXBATKN BO3YXa

* HE NOKYNaiTe Ha PbIHKE W Y CNYHaiHbIX UL NPOAYKTbI B rePMETHYHO 3aKPbITbIX
GaHKax UM B BaKyyMHO/ YNaKoBKe, NPOAYKTbI JOMALLIHEro KOn4eHus (MACo, pbiby,

Konobacy),

® ECJM Bbl 3aroTaBjiuBaeTe NPoAYKTbI BNPOK, NIylle He KOHCEPBUPOBATL UX, @

CYLUMTb UNIK 3aMOpaXHBaTb,

* Mepej KOHCEePBMPOBAHWEM TLYATENbHO BbIMOWTE NPOAYKTHI, HE UCNONb3YATE

NPOAYKTbI C NPU3HAKaMM NOPYM WK THUMK,

e co6ntoaiTe 06LLENPUHATYIO TEXHONOrMI0 KOHCEPBUPOBAHKS: HE COKpaLyaiiTe
KONMYECTBO CONM, YKCYCa, BpEMSA TENNOBOI 00paboTku,

* [OMaLIH1e KOHCEPBbI XPaHUTE B XONOAUIbHUKE UM XONOAHOM norpebe,

e nepep ynoTpe6neHuem B nuwly NoaBepraiiTe KOHCEPBbI KUNSAYEHUIO B TeYeHune 20

MUHYT,

* He ynoTpebnsiiTe B nuLly NPOAYKTbI U3 GaHOK €O "B3AYTbIMK" KpPbILLKAMK





