
Острые кишечные инфекции (ОКИ) - обширная группа 

инфекционных заболеваний, сопровождающихся нарушением 

моторики желудочно-кишечного тракта с развитием диареи 

(поноса), интоксикации, а в ряде случаев - обезвоживания. 

Возбудители ОКИ – многочисленная группа бактерий, вирусов, 

которые могут вызывать дисфункцию кишечника. Наиболее 

часто, из бактериальных ОКИ, встречаются заболевания, 

обусловленные дизентерийными палочками (шигеллами), 

патогенными кишечными палочками (эшерихиями), иерсиниями. 

Из вирусных ОКИ наибольшее значение имеют ротавирусы, аденовирусы. 

Источник инфекции – больной человек или носитель возбудителей ОКИ. Наиболее опасны для 

окружающих больные легкими, стертыми и бессимптомными формами ОКИ. 

Заразный период - с момента возникновения первых симптомов болезни и весь период симптомов, 

а при вирусной инфекции – до 2х недель после выздоровления. 

Основной механизм передачи – фекально-оральный (когда возбудитель попадает в рот с 

мельчайшими частичками фекалий), реализующийся пищевым, водным и контактно-бытовым 

путями; значительно реже реализуется воздушно-пылевой путь. 

Факторами передачи являются пища, вода, предметы обихода, игрушки, инфицированные 

фекалиями больного, в передаче некоторых инфекций имеют значение насекомые (мухи, 

тараканы). Заражению ОКИ способствуют антисанитарные условия жизни, несоблюдение правил 

личной гигиены, употребление загрязненных возбудителями ОКИ продуктов питания, 

хранившихся или готовившихся с нарушением санитарных правил. 

Основные меры профилактики острых кишечных инфекций: 

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

Не употребляйте для питья воду из открытых источников или продаваемую в розлив на улице. 

Употребляйте для питья только кипяченую или бутилированную воду. 

Перед употреблением свежие овощи следует необходимо тщательно мыть и обдавать кипятком. 

Для питания выбирайте продукты, подвергнутые термической обработке. Тщательно 

прожаривайте (проваривайте) продукты: мясо, птицу, яйца и морские продукты. Не храните пищу 

долго, даже в холодильнике. 

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). 

Для обработки сырых продуктов пользуйтесь отдельными кухонными приборами и 

принадлежностями, такими как ножи и разделочные доски. Храните сырые продукты отдельно от 

готовых продуктов. 

Купайтесь только в установленных для этих целей местах. При купании в водоемах и бассейнах не 

следует допускать попадания воды в рот. 


