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Пй%1й пса для наседенин по проФц.4яклп"е сальмонед.(еза

САЛЬМОНЕЛЛЕЗ — острое инфекционное заболевание, протекающее с по-
вышенйем температурыв тошнотой, рвотой, многократным ~кидким стулом.

Источники и фыто ыне едучи ин екции:
'лабоглеваиигхе выаываи~т бактерии рода Ка11попеба, которые могут нахо-

диться Б мясе животЁых' и птиц я также как на скорлупе, так и внутри яйца
истицы, в некотёрых продуктах (яйца, молоко, блюда из рубленного мяса,. сала-
ты, кремёвые кондитерские йзделия и т,п.) при хранении без холода сальмо-
нелдц быстро размножжотая, не меняя внешнего вида и вкуса продуктов,

~1аиболь опасность ля человека представляют,домашние и воаопла-
ваюпгие пттбгы, часто источтщком инфекции являются сельскохозяйственные
жйвотщае (кргупный и мелкий рогатый- скот, свиньи). Человек представляет
опасность для окружающих, если будучи больным или бактерионосит~лем
сьальмонелл,- не соблюдает правил личной гигиеиы, участвует в приготовлении
Мали реализации пищевых дродуктов и блюд.

Ь!ряпщвд~щсяризма~а ~~веют ъ~~яя
- обратиться за медйцинской помощью;
- не участвовать в пригогтовлении пищи для других людей~
- ле заниматься самоглечением;

ОСНОВЙЫО Мес .Ы П 'О" ИДЙЕТИКИ:
1. Соблюдайте праьилё личной гигиены, мойте руки перед едой и после поль-
завания туалетом. Особенно важны чистые руки при уходе за ребенком!
2. Не поКупайте продукты кс рук», у лиц, которые не могут подтвердить. их ка-
чество: и безапаслность.

3.- Тщательнос ыой.ге яйцо птицы перед использованием. Помните,. что упо'~реб-
аение сыроГо или полужидкого яйца делать риск заболевания сальмонеллезом
максимальным~

4, Избегайте употреблять недостаточно прожаренное мясо (критерием готоьно-
сти явл~цтсся выделение прозрачного сока в месте прокола в самой толстой ча-
сти куска), 0ткажитесь от шашлыков из мяса птицы при выезде на природу!
5. карые и готовые продукты храните. раздельно. Соблюдайте сроки хранения
лгродуктов: и готовых блюд„избегайте хранения готовых блюд вне холодильни-
$Ж

б; Исйользуйте отдельные ножи и доски для сырого мяса и готовой продукции
~колбас, хлеба., овощей и фруктов для салатов).. После окончания работы тща-
тельно промойте нож и доску «для мяса» с моющим средством.

Позаботьтесь о себе и саоих родных, соблюдайте правила гйгиены
й сйль~йоне~1лг~з За~~ будет не стрйшей'.



Рекомендации по выбору куриного мяса в магазине

урибе мясо: - очень позезный продукт благодаря приеутстви! з в ием протеи-
нов, витамином и мййерадьнъгх вещеив. Она содеряап жизненно необходимые: фос-
фор', же.'тезо и кдлий. Куриное мещо можст быть раз11ообразным и явх!Яется н~зач~,'-
Йймым ийгре,Яи~!Кто во мйогих куЯ1ЯХ, мйра. Ч гобы полъ'чи'! ь 1гск:.'.1ю~щт~льно~ бл!о-
да. Вйжйо.вь16рать качестве11нуё и свежую курицу. Обратите в11имани~ !1а нав1и рс.-
комендапии, чтобы кь1брл ь правих1ьныи продукт

Обратите внимание на внеш-ний вид
Б первую очередь ёбращайте внимание на внешний вид курицы. У куринои туш-

ки окр~ глая грудка-,, кос 1ъ=киль йе вь1де;1яется,
'Курица должиа.быть хорощо ощ~шанно4 и выпотрошенной.Качестве ая !т

;"1 яная г!тица не додэкнд иметь поверхностных дс,'фектов. Не дону'ска1отся
йёрелащ~ косте и, ген! ом.ы, царапицы,. кровяные сгустки.

Свежее куриное мяёё дёлжно держать форму, Чтобы это проверить., слегка над 1-
Паете ТИдьцем на мясо; При надавливании на мягком участке свежее мясо должно
61тстр0 Восстановй1ь свого форму, Если осталась впадина - зто м11со луч!пе нс поку-пать.

обратите цнимайие н:! цвет
Цяби..ая . ''' . ~ ' ' -, ' гр:: куриное мясо:, охоращаите внимание на его цвет, ('ам!1м вкусным счита-

ется мясо молйдых юр. Оно обьгчйо вменит свётх1о-розову1о окраску. Их кожа не1кная
и белая, а жор бледно-желтый, На лапках видны мелкис: чешуик!! У взрослой курицыкожйбодее 21сирнэя и толстая-, с желтоватой Окраскои,

Цринюдггвайтесь к мясу
Желательно мясо нюхать. 11е стесняйтесь делать это прямо в магазин~ или нг

рийке. У .евеямй курицьх це должно. 11ри1.'утствовать кнсх1ого, гних1осгно! о зси1ахй. д
табаке сь1рости„Мясо должно прия гно пахнуть и не вызыва 1ь никаких сомнс11ий

Пригляцитесь к кожице

Пржйакоч свелсесги. курицы считаете сухая и 1истдя кожа„Если она липкая и
скоа~зкая, 1о это уже признаки нееаежести,

Вьгбирайта охлажденное мясо

При вцборФ качественной курицы предпочтсние отдавайте охлажденным ту1п
кам. Их ыясо дараняет сочную структ~зу, После заморозки и разморозки мясо будетболФ6 жестким.

Посмотрите 1га упаковку
Приоб~Фтйя охх1аркденн~;к) курицу в упаковке„отдащйтв щ)ед1то'1теиие прозра~1-

ным варщнтам. Упакйзка не должна иметь никаких повреждений. Внутри 1!ее не
долго быть розовых х1едяных кристалликов. Если они есть, это может быз ь призна-
щм того. что курицу заморозили и вновь разморозили,

Об

ядэт6льйым явдяется наличие на упаковке отметки о. сроке хранений продукта.
Как хранить курицу дома

'Свежую курицу лучше всего пригоговить сразу, Если все же вы н~ планируеге
готавйть её сразу, курина. мясо следует хранйть в холодильнике.

ОО Йтите в
ратите ащщаниФ на:срок и геыпературу хранения курицы, указанный на х.ги-

кетке уг1а1"овкй. Оптимальная темпцитура «1ранениг1 охлажзенной! курицы 0-4''Г
Идеальным Вариайтой будет г1оме~-гить тушку курицы в контейнер по ооьем~ ооль-
ший, чем сача курипа,:й засыпать свободное простра11ство контейнера льдом.
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