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Федеральная служба no надзору в сфере защиты праа nотреаи,елеи и бnагоnоnучия челоsека обращает вниманиа 1 раждан на необходимос1ь 
профилактики заболеваний� связанных с употреблением некачественной nищи. 

с продуктами питания мо,уr передаваться возбудители 
саnьмонемезов, камnиnобактериоэое. иерсиниоэое, 
АМЭентерии. норовирусноА и ротавмрус:ноА мнфакций, 
ви.русноrо гепатит А и .дРуrих боле�неА. кроме того 
большой удеnьныА вес составляют пищевые 
т«жсикоинфекции - когда в nродУКПХ млм бnюдах 
накамиваютс11 токсинь1 различных миl(J)Оорrанизмов. 

Причинами пищевых отраепений и инфекционных 
болезней, передающихся с пищейj 11мя�отся 
каруwения технологии nриrотоаnения 6люд, их
неправильное xpaнettиei нар�ение сроков rодносrи 
сырья " готовых блюд. нарушение nраеил nмчной 
гмrменьt nов,рами и кондитерами. 

Наиболее опасными продуктами тnания дпя 
возникновения кишечных инфекции являются 
многокомпонентные саJ1аты (8 11$PBYIO очередь 

эаnраеnенные маАонезом и сметаной). кондитерские 
изделия с кремомJ wаурма, издеnия из рубленноrо 
мяса (котлеты, рулеты, паштеты), студень и дР, На 
поверхности nлохо промь.1ть1х фрукrов и овощеи могут 
оставаться возбудители инфекционнык болезней. в 
частности �ирусных инфекций. 

Чтобы не забоnеть, рекомендУеТся салаты. изделия из 
-руОленного м,н:а, студень, wн,ано1 rотnвить а
домашних ycnolИJI)( и I небопьwом -количестве. чтобы
не хранит�. остаnси бnюд 6onee суток. Еми вы асе-таки
nрмобретаете rотоаую nищу в магазине, обраrите
внимание на еремя мэготоаnения nродУКта и срок его
реализации. Поnуфабрикать1. иэдеnи,� из мяса
о6яза1ельно nодвер�аRте nовторкоА термической
оОраСотке. Пирожныt, торты с кремом необходимо
хранмть а хоnодкльнике и не забывать о том. что это
а<ороnортящмесR продукты.

Во epeмtt приготовления пищи в домашних условиях, 
необходимо соблюдать ряд правил: ·rщатеnьно мыть 
руки перед начмом nриrотовnения пищи и после 
контакта с сырой nродv1щией, использовать 01де11ьные 
разделочные доски и ножи - дnя *Сырого" и 
•готового». тщательно промываrь (с обра6от1<ои
кипятком} зелень, овощи и фрукть1, не готовить
аабnаrовременно (боnее суток) рубленное мясо. в
хоnоди_nьнике стараться не помещать на одну полку
готовые блюда и сырое мясо и рыбу.

Если аы чувствуете себя не здоровым (особенно nри 
нмичии расстройстеа с1ула, тоwноть1. боли в животе) 
ни в коем случае не занимайтесь приготовлением 
nищ� дnя C8MltИ И ГОСТАй! 
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