Домашние заготовки: правила безопасности. О профилактике ботулизма
Роспотребнадзор напоминает, что ботулизм – тяжелое заболевание, поражающее центральную нервную систему, и при несвоевременном обращении за помощью заканчивается летальным исходом. 
При приготовлении домашней консервации необходимо помнить, что именно домашние заготовки чаще всего бывают причиной смертельно-опасного заболевания – ботулизма. Возбудители ботулизма живут только при отсутствии доступа кислорода. Именно поэтому ботулизмом часто заболевают после употребления герметически закрытых консервов, солений и копчений домашнего производства, где в толщу продукта не проникает воздух, и создаются благоприятные условия для сохранения возбудителя болезни. При этом внешний вид, вкус и запах продуктов не изменяется, иногда, и совсем не обязательно, может отмечаться вздутие консервных банок.
[bookmark: _GoBack]Споры ботулизма широко распространены в природе: их постоянно находят в воде, особенно в придонных слоях, почве, откуда они и попадают в продукты, подвергающиеся консервированию и переработке.
ПОМНИТЕ:
1. Нельзя покупать на рынке и у случайных лиц продукты домашнего консервирования в герметически закрытых банках. Зачастую продукты для продажи готовят, обрабатывают и хранят без соблюдения правил гигиены и температурного режима.
2. Нельзя покупать у случайных лиц продукты домашнего копчения: крупные окорока, рыбу - особенно опасен толстолобик и другие рыбы, обитающие в придонных слоях воды. Из кишечника рыбы, при ее неправильной обработке, споры легко проникают в толщу мышц.
3. Нельзя в домашних условиях готовить консервы в герметически закрытых банках из грибов, мяса, рыбы, моркови, свеклы, портулака и укропа. Эти продукты трудно отмыть от мелких частичек почвы и спор возбудителей ботулизма.
4. Нельзя консервировать продукты с признаками порчи и гнили.
5. Нельзя нарушать общепринятую технологию приготовления: уменьшать количество соли, уксуса, сокращать время тепловой обработки.
6. Нельзя употреблять в пищу консервы из вздувшихся банок.
ВАЖНО!
1. Храните домашние консервы только в холодильнике или в погребе.

2. Перед употреблением в пищу консервы, приготовленные из опасных продуктов, подвергайте достаточной, в течение 15-20 минут, температурной обработке. Кипячение разрушит токсин, если он образовался в консервах. К ботулиническому токсину особенно чувствительны дети. Им можно давать консервы домашнего приготовления только после предварительной тепловой обработки.

Если после употребления домашних консервов или копченой продукции вы почувствовали себя плохо, немедленно обратитесь к врачу и обязательно сообщите, что вы употребляли в пищу консервы. Банку с остатками консервов, оставшуюся рыбу или окорок не выбрасывайте – их необходимо отправить на лабораторное исследование. Это поможет быстрее выявить источник, поставить диагноз и начать правильное лечение.

Соблюдайте эти простые правила и будьте здоровы!
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1. Hensa NOKYNATS Ha poiiKe W y CAYSaiHix
DORYKT AOMGLLIETO KOHCEDBAPOBGHR &
TEPMETUHECKW 3aKPLITLIX GaHKaX. 324aCTYH0 NPOAYKTH
15 TDOREXI FOTOBST, OCPAGTHIBAIT H XpaHT 663
COBNIOAGHIA NPaBIN TUTWEHbI ¥ TEMNEPATYDHOTO
pexina

2. Hena NOKynaTs y Cnysaiex v nDORyKTs!
'ROVRLUHGTO KOMEHI; KPYTHIE OKOPOK?, PbiCy -
0COGEHHO ONaceH TONCTONOGHK M APYTHe PG,
OGHTHOLINE B APHAOHHSIX CTIORX BORbL. V3 KIMUESHMKa.
LIG, MDi 66 HENpaBHneHOA 06paCOTK, GOps! nerko
OHHKAIOT 8 TONLLY Ml

3. Henban B JOMALLHAX YCI0BSX FOTOBMT
KOHCEPBbI B FEDMETHHECKM 3AKDBITBIX aHKax M3
1DHGOB, WA, PG5l MODKOBH, CEBKTH, NODTYNEKa i
YKPONa. 3TM NPOAYKT! TPYAHO OTMBITS OT MEAKWX
SGCTHSEK N0NEb! 1 10D BOSGYATENEH: SoTyMaMa.

bOTYIU3M

4. Henbas KOHCEPBHPOBRTb MPORYKTBI C NPHSHAKaMA
oD 1 THATM,

5. Henban HapyLLGTs OBLLENDAHSTYIO TEXHOROTHO
NPUFOTOBNEHIS: YMEHbLUATS KONHYECTBO CONM, YKCYCA,
COKDALLET, BDEM TEN08O 06PECOTKH,

6. Herlban ynOTpEGTAT B ALY KOHCEDESI K3
BIYBLINC 6240K

BgEE POCMNOTPEBHAL3OP

EHbIA KOHCYNLTAUMOHHbIA LIEHTP
POCIIOTPEGHATIOPA 8-800-555-49-43

/N saxor

1. XDaHUTE AOMaLLHHE KOHOEPBI TOMKD 8 XONOTATHHKE WIH 8 NOTEG.

2. Tlepen ynoTpeGnevem & MLy KOHCEDBS, NPATOTOBNEHHSIE 3 ONACHBIX
NPOAYXTOB, NOZBEPraliTe A0CTATOSHO, 8 TeseHHe 15-20 MUKYT, TeMnepaTypHOM
(06paBOTKe. KiniseHye pA3DYILMT TOKCHH, €G7M OH 06Pa3oeance & Koncepeax. K
(GOTYTMHASECKOMY TOKCUHY OCOGEHHO YYBCTBMTENsHe! AETH. Vv MOXHO AaBas
KOHGEDEb! AOMALLHETO NPHTOTOBNEH, TONSKD MORBEPTHYB WX
NPeABapATENHOM TeNN080/ 05paBOTKE.

EC7M 8l NOYYBCTEORANM GS6R MIOXO, HEMEAeHHO 06DaTHTECS K 8pasy
(OGR3GTEN;H0 COOGLITE, 4TO Bl YIOTPEGTANM B MMLLY KOHCPE. Barky ¢
OCTTKaMM KOHGSDBOS, OCTABLIYIOGA PLIGY MM OKOPOK He BbIGpaChIBaTe ~ ux
HEOBXONO OTIPZBHTb Ha N20OPETOPHOE HCCHEROBHHE

3’ COBJIHOIAVITE 3TH MPOCTIE NPABIAA
7 W BYABTE 310POBbI!

TogpoBee Ka W spOUEbNGLZOr U





