Ботулізм: прості правила, які допоможуть вберегтись від хвороби
Держпродспоживслужба нагадує, що влітку збільшується ризик харчових отруєнь і, зокрема, захворювання на ботулізм, яке є вкрай небезпечним і навіть смертельним, якщо вчасно не почати необхідне лікування.
Нагадуємо, що для профілактики ботулізму необхідно суворо дотримуватися основних санітарно-гігієнічних правил при обробці, зберіганні та приготуванні продуктів харчування і сировини, а саме:
· для консервування використовувати тільки свіжі доброякісні без ознак псування продукти;
· сировину, особливо гриби, перед консервуванням необхідно ретельно промивати чистою проточною водою для видалення залишків грунту;
· швидко і ретельно видаляти кишки при після забійному розчленуванні туші, чистити рибу негайно після вилову, обов’язково видаляти з неї кишки, для консервування використовувати лише свіжі, доброякісні продукти;
· суворо дотримуватись правил стерилізації банок, кришок та режимів теплової обробки продуктів в домашніх умовах;
· домашні консерви потрібно зберігати в холодильнику, в прохолодному місці і бажано не більше року;
· не їсти консерви при найменшій підозрі на її недоброякісність, не використовувати продукцію з здутих (бомбажних) банок;
· бажано вживати консерви тільки промислового виготовлення, так як технологія та рецептура їх приготування розроблена з урахуванням профілактики ботулізму та з проведенням відповідного лабораторного контролю;
· не купувати копчену, солону та в’ялену рибу на стихійних ринках, яка була виготовлена в домашніх умовах та без лабораторного контролю;
· купуючи сушену та в’ялену рибу промислового виробництва, навіть в закладах торгівлі, звертайте увагу на її зовнішній вигляд, умови зберігання, наявність маркування із зазначенням дати виготовлення та терміну придатності;
· при консервуванні м’ясних та рибних продуктів в домашніх умовах необхідно простерилізувати консерви при температурі 115-120°С – не менше 40-60 хв з подальшою їх герметичною упаковкою.
Зазначаємо, що збудник ботулізму Clostridium botulinum розмножується в середовищі, в якому немає кисню, не змінює продукти і його не можливо визначити за кольором або смаком. При цьому токсин не дуже стійкий до нагрівання - повністю руйнується при кип’ятінні тривалістю 10-15 хвилин.
Лікування ботулізму можливе тільки в медзакладі і найбільш ефективне при ранньому встановлені діагнозу, тому при будь-яких симптомах харчового отруєння наполегливо рекомендуємо одразу ж звернутися до сімейного лікаря! 
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NPOAYKTH

PekomeHaauii wopo npodirnakTuku 6orynismy

= CyBOPO AOTPHMYBATHCh NPABHA
@ CTepMAI3aLi 6aHOK, KpMLLIOK Ta
PEXUMIB TENA0BOi 06POGKM NPOAYKTIB.
B AOMALUHIX ymOBaXx;

/AOMaLUHi KOHCePBH NoTpi6Ho 36epirath
B XONOAHALHMUKY, B IPOXOAOAHOMY MiCUi
i 6axaHo He DiAbLue POKy;

CUPOBUHY, 0COOAUBO rPUGH

t nepea KOHCepBYBaHHAM HEOOXiAHO
PeTebHO NPOMHMBATH BOAOID;
KynyKuM CylueHy Ta B'aneHy pHoy,
3BepraiiTte yBary Ha ii 30BHILLIHi
BUIAAA, YMOBM 36€piraHHs, HasBHICTb

MapKYBaHHS i3 33HAYEHHAM AATH
BUTOTOBAGHHS Ta TEPMiHY NPHAATHOCTI;

g AEPXMPOACMNOXUBCAYXXBA

- He KynyBaTk KON4yeHy, COAeHy Ta B’HMHy
PHOY Ha CTUXIFHUX PUHKaX, fiKa Byna
. o  BWrOTOBAEHA B AOMalLHIX yMOBaX Ta
6e3 AabopaTopHOro KOHTPOAIO;

A KOHCEPBYBaHHA BUKOPUCTOBYBATH
TinbK# CBIXi AOOPOAKICHI 0€3 03HaK
NCYBaHHA NPOAYKTH;

NIDU KOHCEPBYBAHHI M'ACHMX Ta PHOHMX
NPOAYKTIB B AOMaLUHiX yMOBaX
HEo0XiAHO npnc{e{zm\iz BaTM KOHCEPBU
n%n Temneparypi 115-120°C - He MeHwe
40 - 60 X8 3 M0AANBLLIOIO iX FEPMETHYHOIO
YNaKoBKOIO;

Y BUNAAKY NOABU CAMNTOMIB
3aXBOPIOBAHHA CAIA HEranHo
3BEPHYTUCA AO AIKapA.




