Памятка для родителей
Будьте осторожны! 

Летом возрастает опасность пищевых отравлений.

     «Лето – пора путешествий, отдыха на лоне природы.  Резкое изменение во время поездок режима питания, непривычные блюда, иногда просто смена характера и состава пищи приводят порой временному расстройству деятельности кишечника, что называют болезнью « туриста».

     Но не всякое расстройство деятельности кишечника – результат нарушения привычного режима питания. Летом возрастает опасность заражения острыми кишечными инфекциями. И речь идет не только об одном из самых распространенных заболеваний – дизентерии. В теплое время года причиной отравления может стать любой пищевой продукт или блюдо, загрязненные патогенными микробами.
     Молоко

     Уникальный природный продукт, обладающий высокой пищевой ценностью. И в то же время молоко – прекрасная среда для бурного развития попавших в него микробов. Поэтому обязательным всегда и для всех должно быть правило: если молоко куплено на рынке или без соответствующей упаковки в магазине, его необходимо кипятить.

     Молочнокислые продукты

     Сырки творожные, сметана, йогурты, а также  торты и пирожные отнесены к группе особо портящихся продуктов и могут храниться только в холодильнике. На упаковке указан срок окончания их хранения. Дольше их хранить просто опасно.
     Мясо и мясные продукты

     В сыром мясе, птице нередко находятся возбудители кишечных заболеваний, в частности сальмонеллы. Эти микроорганизмы попадают в готовые блюда, если не соблюдены правила гигиены или недостаточно подвержено термической обработке мясо.  При этом микроорганизмы быстро  размножаются и вызывают заболевания у людей.
     Нельзя держать приготовленные мясные блюда при комнатной температуре. Ведь чем теплее в комнате, тем быстрее размножаются микробы.

     Овощи и фрукты
     Вне  зависимости от места приобретения они  должны  тщательно  вымыты  в проточной водопроводной воде, как и все, что выращено на личном садовом участке. 

      Грибы и ягоды

     В лесу недостаточно осторожных людей может подстерегать беда. Не путайте съедобные грибы и ягоды  с  ядовитыми !  Следуйте неукоснительному правилу: не употребляйте в пищу незнакомых грибов и ягод. К сожалению, бывают случаи, когда съедобные грибы обретают ядовитые свойства. Так, например, отмечаются отравления, вызванные свинушкой.

      Необходимо внимательно следить за детьми, которые, прельщаясь ярким видом незнакомых ягод и растений, пробуют их, как говорится, «на зуб». А в результате тяжелое отравление, виновниками которого могут быть белена, дурман, некоторые тутовые и ряд других растений.
     Приятного вам отдыха! Берегите детей!

