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Уважаемые жители района!

           Территориальный отдел Управления Роспотребнадзора по ХМАО - Югре в городе Нефтеюганске, Нефтеюганском районе и городе Пыть – Ях,  на основании поступившей информации  с Федеральной службы в сфере защиты прав потребителей и благополучии населения  № 01/8895-15-32 от 28.07.2015 г, сообщает:

При осуществлении федерального государственного санитарно-эпидемиологического надзора и федерального надзора в области защиты прав потребителей выявлены средства бытовой химии и моющие средства, не соответствующие нормативным требованиям, предъявляемым к безопасности.

Так, при исследовании стиральных порошков и моющих средств «Персил Эксперт Сенситив», производитель филиал ООО «Хенкель Рус», «Саратовская область, г. Энгельс; «Концентрированный стиральный порошок «Sensitiv», производитель Германия; «Средство моющее синтетическое универсальное «Пемос детский» кислородные кристаллы, стиральный порошок «Персил Эксперт Колор» капсулы пятновыводителя, Кондиционер для белья концентрированный «Vernel Весенняя свежесть» производитель ООО «Хенкель Рус», г. Пермь; Мыло хозяйственное «Ушастый нянь» отбеливающее, ОАО «Невская косметика», г. Санкт-Петербург; «UniCUM» средство для мытья полов универсальное СПА, «Luxus Professional Чистый пол ПАРКЕТ», ЗАО «ЕСП-Контракт ГмБХ», Московская область; Средство для мытья посуды Fairy Platinum лимон и лайм, Проктер энд Гэмбл, Чешская Республика; Средство для чистки и ухода за полом EMSAL Чистота без разводов & превосходный уход для всех типов полов, производства Werner & Mertz GmbH, Германия; Жидкое мыло Palmolive Натурэль «Интенсивное увлажнение» Олива и Увлажняющее молочко Colgate-Palmolive, Турция; Формула 409 универсальное антибактериальное чистящее средство для всех типов поверхностей, «The Clorox Company», США установлено не соответствие по токсикологическим показателям безопасности.

Указанные факты свидетельствуют о нарушениях требований законодательства в области санитарно-эпидемиологического благополучия населения и законодательства в области защиты прав потребителей.

Уважаемые жители района!
В связи с сезоном созревания дикорастущей продукции, с целью предотвращения оборота некачественной продукции на территории Нефтеюганского района Территориальный отдел Управления Роспотребнадзора в г.Нефтеюганске, Нефтеюганском районе и г.Пыть-Яхе доводит до Вас следующую информацию:

Дикорастущие ягоды и грибы.
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      Дикорастущие ягоды и грибы широко используются в качестве продуктов питания населением. Традиционно собирают ягоды клюквы, брусники, черники, голубики, земляники, малины, калины, ежевики, рябины. Ягоды богаты биологически активными веществами: сахарами, витаминами, ферментами, кислотами, минеральными солями, пектиновыми веществами и клетчаткой. Грибы богаты белками, углеводами, макро-и микроэлементами, минеральными веществами. Нужно помнить, что ягоды и грибы накапливают радионуклиды. В дикорастущей продукции нормируется содержание радионуклидов цезия-137.

По интенсивности накопления цезия-137 в порядке увеличения дикорастущие ягоды располагаются следующим образом: калина, рябина, земляника, ежевика, малина, брусника, голубика, клюква, черника. Грибы в силу своих биологических особенностей хорошо поглощают цезий-137 и содержание цезия-137 в грибах всегда выше, чем в почвах, на которых они произрастают.

В связи с сезоном массового сбора «даров леса» ТО Роспотребнадзора  в       г. Нефтеюганске, Нефтеюганском районе и г. Пыть-Яхе напоминает:

- Не следует собирать ягоды и грибы в населенных пунктах; в местах массового отдыха населения; на территориях, примыкающих к промышленным предприятиям; в пределах полос отвода железных и автомобильных дорог, иных транспортных коммуникаций.

- Не приобретать дикорастущие ягоды и грибы в местах несанкционированной уличной торговли: у магазинов, на остановках общественного транспорта, вдоль транспортных магистралей. Дикорастущую продукцию следует покупать в предприятиях торговли и на сельскохозяйственных рынках. Документами, подтверждающими безопасность дикорастущей продукции в т.ч. радиационную, являются: декларация о соответствии и протокол радиологических исследований при реализации в предприятиях торговли и ветеринарная справка на сельскохозяйственных рынках.

О профилактике отравлений грибами

Употребление грибов в России - это древняя национальная традиция. О съедобности различных грибов до сих пор спорят. В Ханты-Мансийском автономном округе наиболее популярными грибами являются подосиновик красно-бурый, подберёзовик, белый гриб, сыроежка жёлтая, сыроежка болотная, маслёнок лиственничный, груздь, сырой груздь, подосиновик жёлто-бурый. Запасы съедобных грибов в округе до сих пор никто не оценивал. Они велики, и здесь встречаются все или почти все традиционно используемые в России виды грибов.

Приготовление блюд из грибов, помимо своей практической стороны, доставляет грибнику не меньше положительных эмоций, чем сам процесс их сбора, позволяет вспомнить и вновь пережить счастливые минуты, связанные с лесным походом и "тихой охотой". Из грибов можно приготовить закуски, салаты, винегреты, первые и вторые блюда, пироги, пельмени, соусы, приправы, подливы. Горячие жидкие блюда, приготовленные из грибов, как правило, аппетитны и привлекательны по внешнему виду. В подавляющем большинстве это недорогие блюда, так как основной продукт - грибы - нам дарит сама природа. Очень полезны грибные соусы. Они содержат значительное количество экстрактивных веществ, способствующих возбуждению аппетита и повышению усвояемости пищи.

В Югре продолжается сезон «ТИХОЙ ОХОТЫ». Вот тут то и надо знать, что не только ядовитые грибы могут стать причиной многих бед. Регистрируются случаи отравления грибами рождающие самые невероятные слухи и домыслы. Отчего грибы становятся вдруг бедой для людей?? Надо помнить, что грибы, являясь по большинству основных признаков растениями, содержат в своем составе вещества, имеющиеся только в животных продуктах. Так в составе оболочки грибов содержится хитин, а у человека нет фермента, способного переработать это вещество. Поэтому грибы являются для человека, безусловно, тяжёлой, трудно перевариваемой пищей. Придающие грибам неповторимые вкус и аромат экстрактивные вещества, вызывают повышенную секрецию органов желудочно-кишечного тракта, что может привести к обострению имеющихся хронических заболеваний. Значит, самый обычный гриб при употреблении может стать причиной недомоганий различной степени тяжести.

Не стоит забывать о том, что грибы кумулируют (накапливают в себе) многие вредные вещества с окружающей среды (соли тяжёлых металлов радионуклиды и т.д.). При сборе грибов старых, переросших, позднего сбора, червивых возможно так же отравление продуктами распада веществ (биогенными аминами). Грибы и блюда из них относятся к скоропортящимся продуктам из-за быстрого размножения микроорганизмов, поэтому срок хранения их ограничен: свежие грибы необходимо обработать не позднее 3-4 часов, а грибные блюда не рекомендуются хранить более 2-х часов, желательно употреблять их сразу после приготовления. Грибы - достаточно тяжелая пища. Поэтому, не следует есть грибы людям преклонного возраста и тем, кто страдает хроническими желудочно-кишечными заболеваниями, так как даже неядовитые грибы могут вызвать обострение этих заболеваний. И конечно, нельзя давать грибы детям до семи лет.

Правила по профилактике грибных отравлений весьма просты и их легко запомнить.

Необходимо хорошо знать и уметь отличать съедобные грибы от ядовитых.

Соблюдать правила обезвреживания условно съедобных грибов (сморчков, строчков и т.д.), замачивать в холодной воде с поваренной солью (2% р-р) на 2-3 дня при температуре +20 градусов не выше.

Отваривать в двух водах 15-20 минут, отвар слить не пробуя.

После отваривания грибы промыть, отжать и только потом
использовать в пищу.

Собирать надо только те грибы, которые вы хорошо знаете.

Не следует собирать старые переросшие грибы, хотя они и не червивые.

Грибы - скоропортящийся продукт, и долго хранить их нельзя, особенно в тепле.

Не рекомендуется хранить соленые грибы в оцинкованной и медной посуде, т.к. при этом образуются окислы данных металлов, обладающие токсическими свойствами, способные привести к острым отравлениям.

Расстройство пищеварения могут вызвать и соленые грибы, поданные на стол раньше срока. Поэтому следует помнить, что сухим посолом соленые грибы можно употреблять в пищу: рыжики - через 5-6 дней хранения, грузди - через 30-35 дней, а волнушки - через 40 дней хранения.

Грибы - природные адсорбенты, а потому они собирают и накапливают в себе всевозможные ядовитые вещества. Поэтому собирать их у автомобильных и железных дорог, у предприятий с сомнительной экологией опасно для здоровья.

Нельзя приобретать грибы в местах, не установленных для торговли, там, где нет санитарного контроля.

Категорически запрещается реализация смеси грибов, грибов солёных, маринованных, вареных, грибной икры, салатов, грибных консервов, изготовленных в домашних условиях, поскольку очень высок риск заболевания ботулизмом. Употребление грибов домашнего консервирования привело в последние годы к увеличению случаев тяжелого заболевания - ботулизма. Дело в том, что возбудители ботулизма, попавшие на гриб из почвы, хорошо развиваются при отсутствии кислорода, т. е. в герметически закупоренных банках, образуя очень сильный токсин. Чтобы избежать этих отравлений, грибы не следует закатывать в банки с металлическими крышками, а только закрывать плотно бумагой и хранить в холоде. Не случайно в народе говорят: "Грибы в банку закатал - опасность для здоровья создал". Основными признаками ботулизма являются головная боль, головокружение, сухость во рту, ухудшение зрения - туман и двоение, зрачки слабо реагируют на свет, походка шаткая, веки опущены, движение рук затруднено, температура нормальная. При появлении хотя бы одного-двух указанных признаков следует срочно обратиться к врачу, ввести специальную сыворотку.

ТО Роспотребнадзора  призывает жителей  соблюдать некоторые правила при приготовлении и заготовке грибов.

 Помните:

 - Для употребления в пищу пригодны только свежие и здоровые грибы. Очищенные от остатков земли, хорошо промытые грибы отмачиваются или отвариваются. Отвар сливается после каждой варки грибов. И только после этого грибы можно использовать для приготовления грибных блюд.    Время отваривания -5-15 минут.

 - При вымачивании грибы заливают холодной водой, температура не выше +20° С в соотношении 1:3. Емкость для вымачивания необходимо поместить в затемненное место, прикрыть чистым полотенцем и деревянным кругом, свободно входящим в емкость. На круг кладут гнет, чтобы грибы не всплыли. Срок вымачивания: 2—3 суток, смена воды — 2—3 раза в сутки.

- Консервировать лучше каждый вид грибов отдельно, так как разные виды грибов переносят по-разному кипячение и имеют разные сроки созревания. Следует учитывать, что в герметично закрытых банках (без доступа воздуха) создаются благоприятные условия для развития спор ботулизма, поэтому лучше всего пользоваться для укупорки банок пластмассовыми крышками. Хранить консервы необходимо в условиях холода.

- Перед сушкой мыть грибы не рекомендуется, так как они быстро впитывают влагу и больше подвержены порче.

При отравлении грибами необходимо срочно вызвать врача. До его прихода соблюдать постельный режим, употреблять много жидкости (холодной воды, холодного крепкого чая), можно применять активированный уголь. И ни в коем случае не следует покупать грибы у незнакомых лиц, в местах стихийной торговли.

Уважаемые жители района!
В связи с продолжением сезона реализации населению бахчевых культур ТО Роспотребнадзора в г.Нефтеюганске, Нефтеюганском районе и г.Пыть-Яхе обращает внимание на соблюдение санитарно-эпидемиологических требований, предъявляемых к данному виду деятельности.
- Реализация бахчевых культур может осуществляться в предприятиях стационарной и нестационарной торговой сети (в специализированных предприятиях розничной и мелкорозничной торговли, в специализированных отделах предприятий розничной торговли), на рынках и ярмарках с организацией торговых мест по типу развозной и разносной торговли.

- Реализация бахчевых культур в предприятиях (организациях) розничной и мелкорозничной торговой сети, на рынках и ярмарках должна производиться с соблюдением требований действующих санитарных правил СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические правила к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов», Правил продажи отдельных видов товаров, утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 01.01.2001 №55, в том числе:

- При реализации бахчевых культур в условиях нестационарной торговой сети, функционирующей на принципах разносной и развозной торговли, торговая точка (бахчевой развал) должна иметь разрешение на работу в местах дислокации, определенных местными органами самоуправления для проведения ярмарок. Торговые точки по продаже бахчевых культур должны иметь вывеску с указанием наименования предприятия, данных индивидуального предпринимателя, юридического лица.

- Реализация, хранение и транспортировка бахчевых культур должны осуществляться в условиях, обеспечивающих сохранность, качество и безопасность продукции.

- Запрещается стихийная торговля бахчевыми культурами в неорганизованных (несанкционированных) местах.

- Реализация бахчевых культур в условиях нестационарной торговой сети должна осуществляться из крытых (огороженных) навесов с лотков, столов, тележек.

- Также, разрешается торговля бахчевыми культурами из специально оборудованных автотранспортных средств (автолавки, автофургоны). Автотранспорт должен иметь санитарный паспорт, соответствующую маркировку, быть чистым, в исправном состоянии.

- Запрещается реализация бахчевых культур с земли. Продажа бахчевых культур частями, с надрезами для демонстрации спелости плода,  не допускается.  Запрещается реализация загнивших, испорченных, с нарушением целостности кожуры овощей и фруктов.

- Оборот бахчевых культур (транспортировка, хранение и реализация) допускается только при наличии необходимых сопроводительных документов, подтверждающих их происхождение, качество и безопасность.

- Бахчевые культуры непромышленного производства, реализуемые на рынках, ярмарках подлежат продаже после проведения санитарно-ветеринарной экспертизы с выдачей в установленном порядке ветеринарного свидетельства (справки) установленного образца, которое должно быть предъявлено покупателю по его требованию.

- Качество и безопасность бахчевых культур должны соответствовать Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю), утвержденным Решением Комиссии Таможенного союза (с изменениями), а также требованиям санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

- Для перевозки бахчевых культур используются только специально предназначенные или специально оборудованные для перевозки пищевых продуктов транспортные средства. Соответствие условий хранения и перевозки пищевых продуктов требованиям нормативных документов должно быть подтверждено соответствующими записями в товарно-сопроводительных документах. Транспортные средства для перевозки бахчевых культур должны быть чистыми, в исправном состоянии. Внутренняя поверхность кузова машины должна иметь гигиеническое покрытие, легко поддающееся мойке и дезинфекции.

Продавец (владелец) торговой точки обеспечивает:

·  содержание торгового места, а также окружающей территории в должном санитарном состоянии;

·  прием и реализацию бахчевых культур с документами, подтверждающими их происхождение, качество и безопасность;

·  контроль за соблюдением санитарных правил и правил торговли.

· строго соблюдать правила личной гигиены, должен быть опрятно одетым, носить чистую санитарную одежду, нагрудный знак организации, его наименование, адрес (местонахождение), ФИО продавца, иметь личные медицинские книжки, документы на реализуемый товар (товаросопроводительные документы). 

В случае  появления претензий на качество и безопасность, а также нарушения прав потребителя при реализации плодоовощной продукции, потребителю следует обратиться с письменной жалобой в ТО Роспотребнадзора в г. Нефтеюганске, Нефтеюганском районе и г. Пыть-Яхе. Жалоба должна содержать конкретные данные о продавце (индивидуальном предпринимателе) и  имевших место нарушениях.   Если покупатель заявляет о пищевом отравлении, то этот факт должен быть  подтвержден  документами лечебного учреждения.

      Жалобы потребителей рассматриваются в установленном законом порядке с применением мер административного взыскания.  Вопросы возмещения морального и материального ущерба в компетенцию Роспотребнадзора не входят, подлежат разрешению в судебном порядке.


