                 Профилактика  острых кишечных заболеваний.

         Острые кишечные инфекции - это группа заболеваний, которые, вызываются различными микробами-возбудителями, имеют общий путь заражения: возбудитель проникает в организм человека через рот и активно размножается в его кишечнике.
К этим инфекциям относятся острые кишечные инфекции неустановленной этиологии (ротавирусная инфекция, энтеровирусные гастроэнтериты, энтериты) сальмонеллез, дизентерия, брюшной тиф, холера и другие. 

 Одной из самых распространенных инфекций, из кишечной группы является сальмонеллез. 
Сальмонеллез - острое инфекционное заболевание, поражающее желудочно-кишечный тракт. Возбудители болезни - сальмонеллы - очень устойчивы во внешней среде. Попав в пищевые продукты, сальмонеллы не только прекрасно там выживают, но и начинают размножаться, не изменяя при этом ни внешний вид, ни запах, ни вкусовые качества продукта.
 В Кяхтинском районе сохраняется напряженная эпидемическая ситуация по сальмонеллезу. Уровень заболеваемости этой инфекцией за шесть месяцев 2012г превышает показатель за аналогичный период 2011г в 1,2 раза.

Около 80% заболевших заразились пищевым путем, наиболее опасные пищевые продукты - куриные яйца и изделия с добавлением яиц, которые служат фактором передачи сальмонеллезом, и мясные продукты, в том числе мясо птицы (кур), в результате употребления которых заразились 20% заболевших. Причинами, приведшими к заболеванию, послужили недостаточная термическая обработка пищевых продуктов и блюд, нарушение принципа «товарного соседства» (готовые продукты хранились совместно с сырыми), условий и сроков хранения в домашних условиях. Пищевые продукты могут обсеменяться микробами через грязные руки больного сальмонеллезом или носителя инфекции, который внешне выглядит вполне здоровым.
Общие черты клинического проявления острых кишечных инфекций - повышение температуры тела, тошнота, рвота, боли в животе, диарея (понос), снижение аппетита. Основным источником инфекции является человек (больной или бактерионоситель). Заражение человека происходит контактно-бытовым, пищевым и водным путями.

Микробы, попавшие во внешнюю среду вместе с испражнениями больного или бактерионосителя, погибают не сразу. Длительное время они остаются жизнеспособными и сохраняют свои болезнетворные свойства, а в некоторых продуктах (паштеты, студни, вареные колбасы, зельцы, салаты, заливные блюда, молоко и молочные продукты) при нарушении температуры и сроков хранения быстро размножаются. 

 Особенно опасны инфицированные люди, работающие в системе общественного питания, торговле, на пищевых предприятиях, в организациях здравоохранения и не соблюдающие правила личной гигиены. Нередки случаи заражения при употреблении сырой воды из открытых водоемов или неблагоустроенных колодцев, при мытье такой водой овощей, фруктов, посуды.

В теплое время года создаются благоприятные условия для сохранения и размножения возбудителей кишечных инфекций в окружающей среде, пищевых продуктах, воде, на столовой и кухонной посуде, предметах домашнего обихода. В это время года возрастает вероятность групповых заболеваний людей, особенно при длительном и неправильном хранении и употреблении скоропортящихся продуктов. Кроме того, употребление большого количества жидкости приводит к снижению концентрации соляной кислоты в желудке, которая является естественным химическим защитным барьером от болезнетворных микроорганизмов. Это способствует росту острых кишечных инфекций.

За 6 месяца 2012 г. в Кяхтинском районе зарегистрировано 44 случая острых кишечных инфекций, неустановленной этиологии.  Группой риска являются дети,  каждый третий заболевший острой кишечной инфекцией заразился пищевым путем, более 15% заразились контактно-бытовым путем. Маленькие дети наиболее подвержены заболеванию острой кишечной инфекцией. Заражение детей может произойти во время кормления и ухода взрослыми, зараженными этими инфекциями при несоблюдении правил личной гигиены, а также через инфицированные игрушки, посуду, белье. Еще раз напоминаем мамам, что детские смеси должны готовиться на одно кормление, вскрытые баночки с соком и другим детским питанием нужно использовать незамедлительно, соски и бутылочки необходимо кипятить. Игрушки, предметы ухода необходимо хорошо мыть с мылом, посуду ошпаривать, в помещениях регулярно проводить уборку с моющими средствами (обязательно мыть ручки дверей, унитазы).

Напоминаем, что при покупке особо скоропортящихся продуктов (молочных, мясных, кремовых и т. п.) следует обращать внимание на маркировку предприятия-изготовителя с указанием даты выработки и срока годности. Такие продукты необходимо хранить в холодильнике при температуре +2 - +6 оС, соблюдать их сроки годности. Не покупайте у случайных лиц и в неустановленных местах пищевые продукты, в том числе яйца. При покупке яиц, сырых мясных и рыбных продуктов их нельзя складывать в одну сумку с продуктами, которые перед употреблением не подвергаются термической обработке.

Купив овощи, фрукты и ягоды, не забывайте, что перед употреблением их обязательно надо тщательно вымыть под проточной водой. Не стоит покупать арбузы, дыни в разрезанном виде в торговых точках, где отсутствуют условия для их мытья и упаковки.

Сырые продукты и полуфабрикаты необходимо хранить отдельно от готовых блюд, а для их разделки использовать отдельный инвентарь - доски, ножи. После разделки сырых полуфабрикатов необходимо тщательно вымыть горячей водой с применением моющих средств кухонный инвентарь (мясорубку, ножи, разделочные доски, посуду). Деревенское молоко обязательно нужно кипятить перед употреблением, а творог подвергать термической обработке.

При подготовке к семейным застольям (юбилею, свадьбе, проводам в армию, ритуальному мероприятию) необходимо обратить пристальное внимание на достаточную термическую обработку яиц и мясных блюд, особенно из курицы. Блюда для таких мероприятий должны готовить заведомо здоровые люди, владеющие минимумом санитарных знаний. Различные блюда следует готовить в количестве, необходимом для однократного употребления с целью предупреждения размножения в них сальмонелл и других болезнетворных микробов. При заправке салатов используйте майонез заводского изготовления. При проведении таких торжеств на объектах общественного питания категорически запрещается использование продуктов, приготовленных в домашних условиях, и приготовление блюд из принесенных домашних продуктов.

Пищевые продукты, особенно мясные и молочные, длительное время хранящиеся в холодильнике, перед употреблением необходимо подвергать тепловой обработке (котлеты вновь тщательно проведите термическую обработку, колбасу обжарьте, мясной суп прокипятите, а из творога сделайте сырники или запеканку). Никогда не берите в дорогу скоропортящиеся продукты (готовые блюда из птицы, яйца всмятку, кремовые кондитерские изделия).

Ни в коем случае нельзя пить сырые яйца. Их следует варить не менее 10 минут с момента закипания или тщательно прожаривать с двух сторон. Мороженое мясо и птицу следует оттаивать не в воде, а исключительно на воздухе. Мясо также необходимо тщательно проваривать в течение часа или же прожаривать (куски мяса должны быть не толще 8 - 10 сантиметров, так как в более толстых кусках сальмонеллы не погибают). При отдыхе на природе необходимо с большой ответственностью относиться к приготовлению шашлыков, достаточности их термической обработки.

В целях профилактики острых кишечных инфекций запрещается пить воду из случайных источников, технических водопроводов, некипяченую водопроводную воду. Купаться можно только в разрешенных местах, не заглатывая при этом воду.

После посещения туалета необходимо тщательно вымыть руки с мылом. Если в семье есть больной острой кишечной инфекцией, то соблюдать правила личной гигиены нужно особенно тщательно.

Необходимо постоянно поддерживать чистоту в квартирах, подъездах, на игровых площадках и приусадебных участках; своевременно выносить в установленные места бытовые отходы, вести борьбу с мухами и тараканами.

Если вы или члены вашей семьи заболели, немедленно обращайтесь к врачу! Только врач при помощи лабораторных исследований может поставить правильный диагноз, назначить необходимое лечение и предотвратить осложнение заболевания. Самолечение недопустимо.

Пом.врача эпидемиолога ФФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в РБ» в Селенгинском районе Тугульдурова Г.Д.
