
 

 

 

 

 

5 КЛЮЧЕВЫХ ПРАВИЛ

ПОДДЕРЖИВАЙТЕ ЧИСТОТУ

ОТДЕЛЯЙТЕ СЫРОЕ ОТ ГОТОВОГО

К Обязательно мойте руки после туалета 
J Обязательно мойте руки перед

Ирш (ИОВЛСПИСМ пищи
J Тщательно мойте все поверхности и 

кухонные принадлежности
S bopirrecb с гоыз> нами и насекомыми

Многие из микроорганизмов, 
встречающиеся в почве, воде и 
организме животных н чело
века, опасны. Они передаются 
через рукопожатия, хозяйствен
ные тряпки, н в особенности че
рез разделочные доски. Простое 
прикосновение способно перене
сти их в продукты и вызвать 
заболевания.

S Храните сырое мясо, iriuiiy и моренродукгы 
отдельно от других пищевых продуктов 
Для обраСмпки сырых продуктов польз)тпссь 
отдельными ножами и разделочными досками 
Храните продукты в закрытой посуде, отдельно 
сырые и готовые

ХОРОШО ПРОЖАРИВАЙТЕ И ПРОВАРИВАЙТЕ

В сырых продуктах, мясе, 
птице и морских продук
тах, могут бьиь опасные 
мнкроор! яниэмы, которые 
попадут но время приго
товления и хранения 
пищи на друг не продукты.

профилактики кишечных инфекций

ХРАНИТЕ ПРОДУКТЫ В ХОЛОДИЛЬНИКЕ

При тщательной тепловой обра
ботке (не ниже 70°С) погибают 
практически все опасные мик
роорганизмы. Пищевые про
дукты, на которые необходимо 
обращать особое внимание — 
мясной фарш, мясные рулеты, 
большие куски мяса и цельные 
тушки птицы.

ПРОДУКТЫ
* Тщательно прожаривайте и проваривайте 

продукты
S Ра (огревая супы, доводите их до кипения
S Готовность мяса или ипщы определяйте 

но цвету соков (они должны быль
— прозрачными, а не розовыми)

1БИРАЙТЕ СВЕЖИЕ, КАЧЕСТВЕННЫЕ ПРОДУКТЫ 
J Выбирайте свежие продукты, без

при знаков порчи
Мойте фрукты и овощи чистой проз очной 
водой
Не употребляйте продукты с истекшим 
сроком годности
S Для шпъя используйте только кипяченую

ИЛИ 6yT1LTIipOBilHII)то воду

Сырые продукты могут содер
жать опасные микроорганизмы. 
В подпорченных нлн покрытых 
плесенью продуктах могуч обра
зовываться токсины. Тща
тельно отобранные и хорошо 
вымытые или очищенные про
дукты менее опасны для здоро
вья.

V Не оставляйте приготовленную пшцу при 
комнатной температуре более 2-х часов 
J Убирайте все приютов.тенные и 

скоропорзящиеся блюда в холодильник 
Не храните пищу долго, даже в 
холодильнике

При комнатной юмпературе 
MiiKpoopi аинзмы размножатся 
очень быстро. При темперапре 
ниже 5°С или выше 60°С про
цесс их размножения замедля- 
eica или прекращается. Неко
торые опасные микроорга
низмы могут размножаться и 
при температуре ннже5°С.
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Профилактика 

кишечных заболеваний
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Кишечные заболевания - это группа серьезных болезней, 
предупреждение которых непосредственно зависит от 
санитарной культуры, соблюдения самых элементарных 
прабил личной гигиены. Напомним их. (
ПРАВИЛО ПЕРВОЕ: тщательно мыть руки перед 

приготовлением пищи, перед едой, после туалета.
ПРАВИЛО ВТОРОЕ: оВощи, ягоды, фрукты перед едой хорошо 
промывать проточной Водой и ошпариБать кипятком. 
ПРАВИЛО ТРЕТЬЕ: предохранять от загрязнения пищеБые 
продукты, которые используются без предварительной теплоВой^ 
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обработки. i
ПРАВИЛО ЧЕТВЕРТОЕ: соблюдать чистоту, бороться с мухами.

Мусорные Бедра держать закрытыми, ежедневно опорожнять 
их и периодически дезинфицировать.

ПРАВИЛО ПЯТОЕ: Боду, Взятую не из Водопровода, перед 
употреблением обязательно кипятить.

ПРАВИЛО ШЕСТОЕ: при перВых же признаках желудочно
кишечного заболевания — боли Б жиБоте, тошнота, рБота, 
слабость, понос, повышение температуры - немедленно 

обращаться к Брачу. Чем раньше начато лечение, тем меньше 
риска для здоровья заболевшего и здоровья окружающих. 
ПРАВИЛО
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СЕДЬМОЕ: не заниматься самолечением.
7) Выполнение этих праБил поможет

< заражения кишечными 
д инфекциями и сохранить здоровье.
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