Осторожно, сальмонеллез! Как защитить себя и свою семью

С наступлением жары резко возрастает число пищевых отравлений и кишечных инфекций. Одна из самых частых, неприятных и опасных среди них — сальмонеллез.

Это не просто банальное расстройство желудка, а коварная болезнь, которая может уложить на больничную койку всю семью и дать серьезные осложнения.

Заболеваемость сальмонеллезом в нашем районе:
На территории Любанского района за истекший период 2026 года  зарегистрировано 4 случая заболеваний сальмонеллезной инфекцией. Показатель заболеваемости сальмонеллезом составил 15,4 случаев на 100 тысяч населения, что на 42.86% ниже уровня заболеваемости аналогичного периода 2025 года.

Заболеваемость формировалась преимущественно за счет городского населения 75%, среди сельского населения – 25%.
В возрастной структуре случаи заболевания сальмонеллезом зарегистрирован среди взрослого населения.
В очагах сальмонеллеза был задействован пищевой путь передачи инфекции, при котором в 50% случаев фактором послужили яйца птицы и блюда с ними, употребляемые в пищу с нарушением технологии приготовления и  50% ягоды/фрукты, употребляемые в пищу без первичной обработки.
Коварство сальмонеллы:
Сальмонеллы — это крошечные бактерии (микробы), которые живут в организме многих домашних животных и птиц. Человек для них — идеальная среда обитания.

Эти микробы невероятно живучие:

· В обычной воде из-под крана или водоема они могут жить до 5 месяцев.
· В земле на грядках — до полутора лет.
· В замороженном мясе или пельменях в морозилке они не погибают, а просто засыпают. Как только мясо растает, они проснутся.
· В соленом мясе или колбасе они живут месяцами.
Главная опасность: когда сальмонеллы размножаются в мясе, котлетах, молоке или салате, они никак не меняют еду. Продукты не пахнут тухлым, не меняют цвет, остаются вкусными и свежими на вид. Обнаружить микроба «на глаз» или на вкус невозможно.



Как проявляется болезнь?

Обычно первые признаки появляются уже через 12–24 часа после того, как человек съел зараженную пищу (иногда через несколько часов или дней ).

Болезнь начинается внезапно и бурно:

1. Резко поднимается температура (часто до 38–39 градусов), человека бьет озноб.
2. Появляется сильная слабость, кружится и болит голова.
3. Начинается тошнота и сильная, повторная рвота.
4. Сильно крутит и болит живот (особенно в районе пупка).
5. Присоединяется частый, жидкий стул. Очень часто он становится зеленоватого цвета и пенится (врачи называют его «вид болотной тины»).
Из-за рвоты и поноса организм стремительно теряет воду. Если вовремя не начать лечение, наступает опасное для жизни обезвоживание.



Откуда берется инфекция?

Главный источник опасности — это домашняя птица (куры, утки, гуси) и их яйца. Также микробы могут быть в свинине, говядине и сыром молоке.

Выделяют три основных пути заражения:

1. Через рот (с едой). Это самый частый путь. Съели яйцо всмятку, плохую глазунью, недожаренный шашлык или курицу «с кровью» — и микробы уже внутри.
2. Через грязные руки на кухне. Если вы порезали сырую курицу, а потом этими же немытыми руками или тем же ножом нарезали хлеб или салат — сальмонелла переберется на готовую еду.
3. От человека к человеку. Если дома кто-то заболел сальмонеллезом и плохо моет руки после туалета, он быстро заразит через дверные ручки, посуду и полотенца всю семью.


Пять простых правил профилактики: как защитить себя

Правило 1: Внимательно выбирайте продукты

· Забудьте о покупках мяса, сала, молока или яиц у случайных людей на улице или вдоль трасс. Эти продукты никто не проверял в. Там может быть всё что угодно.
· В магазине всегда смотрите на срок годности. Не берите яйца, если они треснувшие, разбитые или сильно грязные (в помете).
Правило 2: Разделяйте сырое и готовое

· В холодильнике никогда не кладите сырое мясо или курицу рядом с колбасой, сыром или готовым супом. Кладите сырое вниз, в пакетах или контейнерах, чтобы с него ничего не капало.
· Главная ошибка на кухне: одна доска для всего. Купите минимум две разделочные доски и два ножа. На одном комплекте пишите или помечайте «ДЛЯ СЫРОГО» (мясо, птица, рыба), на втором — «ДЛЯ ГОТОВОГО» (хлеб, сыр, овощи для салата). Или используйте доски разного цвета. Никогда их не путайте!
Правило 3: Наведите порядок при работе с яйцами

· Перед тем как разбить яйцо на сковороду или в тесто, обязательно помойте его под краном с мылом или содой. На скорлупе часто сидят сальмонеллы и другие микробы. Если яйцо не помыть, при ударе ножом микробы со скорлупы упадут прямо в желток.
· Важно: не мойте яйца сразу после покупки перед тем, как положить в холодильник. Так вы сотрете защитный слой со скорлупы, и бактерии из воздуха пролезут внутрь яйца. Мойте только прямо перед готовкой!
Правило 4: Жарьте и варите до конца

· Сальмонелла очень боится тепла. При температуре 70 градусов она погибает за 10 минут, а при кипении — сразу же.
· Забудьте про сырые яйца, яичницу-глазунью с жидким желтком и домашний майонез из сырых яиц. Варите яйца не меньше 10 минут после того, как закипит вода.
· Хорошо проваривайте и прожаривайте мясо и птицу. Если вы разрезаете кусок готовой курицы или котлету, а внутри розовый сок или красноватое мясо — отправляйте обратно на сковороду. Курица возле костей должна быть полностью белой или серой, без крови.
Правило 5: Элементарная гигиена

· Мойте руки с мылом каждый раз, когда приходите с улицы, после посещения туалета и перед тем, как сесть за стол.
· Помыли сырое мясо или почистили курицу — сразу вымойте руки с мылом, и только потом хватайтесь за солонку, чистую посуду или полотенце.
· Приучайте детей мыть руки правильно и тщательно, а не просто мочить их под водой.
Что делать, если вы всё-таки заболели?

Если у вас или вашего ребенка поднялась температура, начался понос и рвота, немедленно вызывайте врача или скорую помощь.

Ни в коем случае:

· Не пейте антибиотики сами по совету соседей. Неправильный антибиотик не убьет сальмонеллу, а сделает её сильнее. Вы превратитесь в хронического носителя, будете месяцами заражать окружающих, а вылечиться станет в разы сложнее.
· Не пытайтесь «перетерпеть» болезнь дома, особенно если заболел ребенок. Обезвоживание у малышей наступает за считанные проценты времени.

· Берегите себя и своих близких!
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