Профилактика сальмонеллеза
	

	 В области заболеваемость   сальмонеллезными инфекциями  достаточно высокая. За период с января по июль 2012 года зарегистрировано 79 случаев, показатель на 100 тыс. населения составил 44,8 против 20 случаев (11,3 на 100 тыс. населения)  за этот же период прошлого года, рост заболеваемости в 3,9 раза. Детей до 17 лет заболело 40 человек  (108,5 на 100 тыс. населения), за этот же период 2011 года – 11 человек или 29,8 на 100 тыс. населения.



Сальмонеллез  — это группа острых инфекционных болезней человека, животных и птиц. Заболевание  характеризуется большим разнообразием проявлений — от носительства бактерий без признаков заболевания до тяжелого сепсиса (заражения крови), но чаще всего оно протекают в виде острой кишечной инфекции.
          Сальмонеллы – мелкие  бактерии, которые могут длительно сохранять жизнеспособность во внешней среде. Так,  в воде открытых водоемов они могут жить до 5 месяцев, в почве - до 18 месяцев, в мясе и колбасных изделиях ‑ от 2 до 4 месяцев, в замороженном мясе - около 6 месяцев (в тушках птиц - более года), в молоке - до 20 дней, кефире - до 2 месяцев, в сливочном масле - до 4 месяцев, в сырах - до 1 года,
          Пути заражения человека сальмонеллезом многообразны: наиболее частый ‑ пищевой, чаще всего при употреблении мяса  животных и птиц, а также яиц и кремовых изделий. Особую опасность представляют инфицированные  куриные яйца а так же продукты приготовленные из них.   Микробы попадают в продукты при недостаточной кулинарной обработке (полусырые бифштексы, яйца сырые и всмятку, яичница‑глазунья), неправильном хранении и нарушении элементарных правил личной гигиены. Заразиться сальмонеллезом можно и через загрязненную воду ‑ при ее питье или купании.

          В некоторых продуктах (молоке, мясных изделиях) возбудители сальмонеллеза способны не только сохраняться, но и размножаться, не изменяя внешнего вида и вкуса продуктов. 

          Соление и копчение оказывают на них очень слабое влияние, а замораживание даже увеличивает сроки выживания микробов в продуктах.
Для профилактики сальмонеллеза  соблюдайте следующие правила:
· Не употребляйте в пищу сырые или недостаточно термически обработанные  яйца. Заметьте, что сырые яйца могут быть использованы в некоторых продуктах, таких как домашний соус Цезарь и другие заправки для салата, тирамису, домашнее мороженое, домашний майонез, тесто для печенья, кляр,
· не употребляйте в пищу  сырого или не пастеризованного молока или других молочных продуктов,
 
· Избегайте перекрёстного загрязнения продуктов питания. Храните сырое мясо отдельно от полуфабрикатов и готовых к употреблению пищевых продуктов. Тщательно мойте руки, разделочные доски, ножи и другие предметы кухонной утвари после обработки сырых продуктов, 
· Овощи и фрукты мойте и очищайте перед употреблением их в пищу, 

· Мойте руки перед работой с пищей, а также между обработкой различных продуктов питания, а также мойте руки перед едой. 

