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Памятка для 
населения 

5. Используйте  

безопасную воду! 

Используйте бутилированную пи-
тьевую и столовые минеральные воды 
для питья. 

 

 

 

 

 

 

Не исполь-
зуйте воду из колодцев, родников без 
предварительного кипячения. 

Если вы  планируете поездку за 
город на пикник, то: 

- используйте для перевозки про-
дуктов сумку-холодильник; 

- пользуйте только разовую посу-
ду; 

- возьмите с собой достаточное ко-
личество питьевой бутилированной 
воды и воды для технических нужд. 

Как видите, правила           
просты и не составит            

большого труда их              
соблюдать. 
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С наступлением теплого времени 
года увеличивается вероятность воз-
никновения кишечных инфекций,  
связанная с нарушениями основных 
правил профилактики. 

Профилактика заключается в со-
блюдении санитарно-гигиенических 
требований в нашей повседневной 
жизни, следовать которым не состав-
ляет большого труда. 

Итак: 

1. Поддерживайте чистоту! 

Чаще мойте руки: 
при возвращении до-
мой, перед выклады-
ванием продуктов в 
холодильник после 
их покупки, перед 
приготовлением пи-
щи, перед ее подачей 
на стол, после кормления домашних 
животных. 

Содержите жилище, личные вещи в 
чистоте. 

Периодически дезинфицируйте ку-
хонные принадлеж-
ности, санитарно-
гигиеническое обо-
рудование. 

Своевременно из-
бавляйтесь от до-
машних насекомых, грызунов. 

 

2. Соблюдайте правила 
«товарного соседства»              

при закупке и хранении            
продуктов! 

При покупке, транспор-
тировке и хранении про-
дуктов используйте инди-
видуальную упаковку, что-
бы предотвратить контакт 
продуктов, не требующих 
дополнительной кулинар-
ной обработки ( сыры, колбасы п/к, 
хлеб, и т.п.) с сырыми продуктами. 

Приобретая продукты, контролируй-
те и соблюдайте сроки реализации  и 
годности. 

3. Соблюдайте технологию 
приготовления пищи! 

Не мойте в одной раковине сырые 
овощи, фрукты, мясные продукты. 

Для обработки сырых и вареных 
продуктов пользуйтесь отдельными раз-
делочными досками и ножами. 

Тщательно проваривайте продукты, 
на летний сезон взяв за правило 

«Лучше переварить, чем не доварить». 

Готовьте пищу на 1-2 приема; при 

употреблении на следующий день го-
товые блюда подвергайте термической 
обработке. 

 

 

 

 

 

 

 

В хо-
лодильнике храните сырые и готовые 
продукты на разных пол-
ках, в закрытой посуде или 
контейнерах с крышками. 

4. Храните продук-
ты при безопасной 

температуре! 

На летний период установите тем-
пературу в холодиль-
нике не выше  +50 С. 

Не оставляйте го-
товые блюда при 
комнатной температуре больше чем на 
2 часа. 

Храните скоропортящиеся продук-
ты только в холодильнике и в соответ-
ствии со сроками годности. 

размораживайте продукты на ниж-
ней полке холодильника, поместив их 
в специальный контейнер с крышкой. 


