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Профилактики ротавирусной инфекции!
Ротавирусная инфекция (РВИ) – острое инфекционное заболевание, характеризующееся симптомами общей интоксикации и поражением желудочно-кишечного тракта, часто приводящим к обезвоживанию организма.

Основной механизм передачи – фекально-оральный (возбудитель попадает в организм человека через рот). Заражение чаще всего происходит контактно-бытовым путем (при несоблюдении правил личной гигиены через «грязные руки», окружающие предметы обихода).

Основными факторами передачи являются предметы обихода, детские игрушки, соски, инфицированные возбудителем руки взрослых и детей. Также определенное значение в распространении заболевания имеют продукты питания, как правило, не подвергающиеся термической обработке (чаще – немытые или плохо вымытые фрукты, овощи, ягоды), и вода.

Чистота – залог здоровья!


Не зря эти слова являются аксиомой, ведь многие заболевания, передающиеся контактно-бытовым путем, именуются «болезнями грязных рук». Так, главное условие, которое подразумевает профилактика ротавирусной инфекции – соблюдение основных правил гигиены: 
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Обязательно надо мыть руки с мылом и умывать лицо (приходя с улицы, после посещения туалета, перед приготовлением пищи и перед едой, после контакта с домашними животными);
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Не употребляйте воду из открытых природных источников без предварительного кипячения! Пить только кипяченую или бутилированную воду (особенно для маленьких детей).
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Продукты, не подвергающиеся термической обработке (особенно овощи, фрукты), перед употреблением необходимо промывать горячей водой и ошпаривать.

С раннего детства должна прививаться ребенку привычка следить за чистотой. Чаще делать влажную уборку помещений. Соблюдение гигиены – это не только профилактика ротавируса, но и возможность избежать других инфекций, передающихся контактно-бытовым путем!
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Соблюдать сроки и условия хранения продуктов питания и правила приготовления пищи. Сырые и готовые продукты питания следует хранить в холодильнике раздельно, например, на разных полках: сырые продукты – снизу (чтобы исключить подтекание на готовые продукты), готовые – сверху. При завершении приготовления одного продукта и перехода к другому (например, от мясных изделий к фруктовому или овощному пюре) следует вымыть руки, заменить использованную разделочную доску и нож для сырых продуктов на аналогичный инвентарь для готовой продукции. 
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