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С наступлением жарких дней возрастает опасность заражения острыми кишечными инфекциями. В условиях повышенной температуры воздуха при попадании патогенных микроорганизмов в пищевые продукты, воду открытых водоемов, на предметы окружающей среды происходит их активное размножение и накопление, что в свою очередь ведет к возникновению заболевания. По статистике, пик заболеваемости кишечными инфекциями приходится на летний сезон. 

Ежегодно в республике регистрируются от 10 до 16 тысяч случаев  острых кишечных инфекций, из них у детей около 70%.  В 2010 году по Минской области зарегистрировано 520 случаев ОКИ, непосредственно в Солигорском районе – 79 случаев, из них 91% составили дети. По состоянию на 01.06.2011г.  в  Солигорском районе зарегистрировано 37 случаев ОКИ, из них заболевшие -  дети.
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 Острые кишечные инфекции (ОКИ) - это группа инфекций, характеризующихся фекально - оральным механизмом передачи, локализацией возбудителей в кишечнике человека, многократным жидким стулом (диарея), тошнотой, рвотой, повышением температуры тела. 

К острым кишечным инфекциям относятся:  дизентерия, сальмонеллез, гастроэнтериты,  вирусный гепатит А, пищевые токсикоинфекции, брюшной тиф и паратифы, холера. В последние годы возросла роль вирусов в возникновении острых кишечных инфекций: ротавирусный гастроэнтерит, эпидемический вирусный гастроэнтерит в народе известные как «кишечный грипп, ОРВИ с кишечным синдромом».   

[image: image4.jpg]


Большинство возбудителей кишечных инфекций очень устойчивы во внешней среде. Например: возбудители брюшного тифа и паратифов остаются жизнеспособными в молоке более 70 дней, в воде несколько месяцев. Дизентерийные микробы живут и размножаются в молоке около 6 дней, в речной воде сохраняются до 35 дней, вирусы сохраняют жизнеспособность на различных объектах окружающей среды от 10-15 дней до 1 месяца, в фекалиях - до 7 месяцев.

     Основные пути передачи острых кишечных инфекций: пищевой, водный, контактно – бытовой.

      При пищевом пути передачи  возбудителей инфекций заражение происходит через потребляемые продукты питания и приготовленные из них блюда, а также овощи и фрукты, загрязненные микроорганизмами и употребленные в пищу без достаточной гигиенической и термической обработки.
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      Водный путь передачи возбудителей инфекций реализуется значительно реже, в основном при загрязнении питьевой воды в результате аварий на водопроводных и канализационных сетях. Загрязнение воды в открытых водоемах, колодцах происходит при попадании в них почвенных вод с микробами кишечной группы из близко расположенных уборных, свалок, бытовых стоков. Употреблять такую воду нельзя.

      При контактно-бытовом пути передачи возбудитель инфекции может передаваться через загрязненные  руки, предметы домашнего обихода (белье, полотенца, посуда, игрушки). 


Основной причиной любой вспышки острых кишечных инфекций является несоблюдение простейших правил личной гигиены, любое нарушение технологии приготовления и сроков реализации готовой пищи.
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Заражение ОКИ в домашних условиях происходит, в основном, в результате употребления в пищу инфицированных пищевых продуктов, приобретенных, как правило, в местах несанкционированной уличной торговли.

      Летом продукты портятся намного быстрее. Делая покупки, следует обращать внимание и на то, в каких условиях хранятся продукты, есть ли холодильное оборудование, в случае возникновения сомнений в качестве товара, от покупки лучше воздерживаться.


      Для того чтобы уберечься от заболеваний кишечными инфекциями, необходимо знать основные меры их профилактики:

- тщательно мойте руки перед приготовлением еды и после каждого перерыва в процессе готовки — особенно, если Вы перепеленали ребенка или были в туалете. После разделки сырых продуктов, таких как рыба, мясо или птица, опять вымойте руки, прежде чем приступить к обработке других продуктов. А если у Вас имеется инфицированная царапина (ранка) на руке, то обязательно перевяжите ее или наложите пластырь прежде, чем приступить к приготовлению пищи. Также помните, что домашние животные — собаки, кошки, птицы - часто носители опасных микроорганизмов, которые могут попасть в пищу через Ваши руки.
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- содержите кухню в идеальной чистоте,  предохраняйте кухню и продукты от насекомых, грызунов и других животных. Для надежной защиты продуктов храните их в плотно закрывающихся банках (контейнерах);

 
- нельзя использовать некипяченую воду из прудов, рек, открытых водоемов для питья, мытья посуды, фруктов и овощей;

- для питья используйте только кипяченую или лучше всего бутилированную воду;

- овощи, зелень, фрукты, сухофрукты перед употреблением необходимо хорошо вымыть, после чего обдать кипятком;

- не употребляйте в пищу мясо, мясные и молочные продукты, не прошедшие санитарно-ветеринарный контроль, не покупайте продукты в неустановленных местах;

- тщательно прожаривайте или проваривайте продукты, особенно мясо, птицу, яйца, морские продукты;

- не оставляйте приготовленную пищу при комнатной температуре более двух часов, не храните пищу в холодильнике в течение длительного периода времени;

- готовьте пищу в таком количестве, чтобы употребить ее в течение 1-2 дней. Чтобы себя обезопасить, ешьте пищу сразу после приготовления;

- храните продукты питания с учетом сроков годности. Не употребляйте продукты с истекшим сроком годности, выбрасывайте их без сожаления;

- если Вы плохо себя почувствовали (боли в животе, тошнота, рвота, диарея) ни в коем случае не занимайтесь приготовлением пищи для семьи и гостей, немедленно обратитесь к врачу. Не занимайтесь самолечением!

ПОМНИТЕ, ЧТО БОЛЕЗНЬ ЛЕГЧЕ ПРЕДУПРЕДИТЬ, ЧЕМ ЛЕЧИТЬ. 

БЕРЕГИТЕ СЕБЯ И СВОИХ БЛИЗКИХ!

ГУ «Солигорский зональный центр гигиены и эпидемиологии.
