
Острые кишечные инфекции (ОКИ) - это группа инфекций, характеризующихся фекально - 

оральным механизмом передачи, локализацией возбудителей в кишечнике человека, многократным 

жидким стулом, тошнотой, рвотой, повышением температуры тела. 

       Существуют три пути передачи острых кишечных инфекций: пищевой, водный, 

контактно – бытовой. 

       Основной путь передачи возбудителей инфекций - пищевой, когда заражение происходит 

через потребляемые продукты питания и приготовленные из них блюда, а также овощи и фрукты, 

загрязненные микроорганизмами и употребленные в пищу без достаточной гигиенической и 

термической обработки. 

       Водный путь передачи возбудителей инфекций реализуется значительно реже, в основном 

при загрязнении питьевой воды в результате аварий на водопроводных и канализационных сетях. 

       При контактно-бытовом пути передачи возбудитель инфекции может передаваться через 

загрязненные  руки, предметы домашнего обихода (белье, полотенца, посуда, игрушки). 

Основные меры профилактики острых кишечных инфекций: 

  

1. Соблюдение личной гигиены, тщательное мытье рук мылом перед едой и 

после пользования туалетом. 

           

2.Не употребляйте для питья воду из открытых источников или продаваемую в 

розлив на улице. Употребляйте для питья только кипяченую или 

бутилированную воду. 

  

3. Перед употреблением свежие овощи следует необходимо тщательно мыть и 

обдавать кипятком. 

  

4. Для питания выбирайте продукты, подвергнутые термической обработке.       

Тщательно прожаривайте (проваривайте) продукты, особенно мясо, птицу, 

яйца и морские продукты.  Не храните пищу долго, даже в холодильнике.   

         

 5. Скоропортящиеся продукты храните только в условиях холода. Не 

оставляйте приготовленную пищу при комнатной температуре более чем на 2 

часа. Не употребляйте  продукты с истекшим сроком реализации и 

хранившиеся без холода (скоропортящиеся продукты). 

  



6. Для обработки сырых продуктов пользуйтесь отдельными кухонными 

приборами и принадлежностями, такими как ножи и разделочные доски. 

Храните сырые продукты отдельно от готовых продуктов. 

 


