СИМПТОМЫ ОТРАВЛЕНИЯ ГРИБАМИ
· Сильная боль в животе;

· Тошнота и рвота;

· Диарея (понос);

· Повышенная температура тела – до 38°С;

· Похолодевшие конечности – руки и ноги;

· Головокружение;

· Головная боль;

· Слабый пульс;

· Общая слабость;

· Воспалительный процесс в желудочно-кишечном тракте.
При сильном отравлении, а также отравлении ядовитыми грибами (бледная поганка, красный мухомор, лжеопенок, сатанинский гриб) возможны следующие симптомы:
· Появление бреда, галлюцинации;

· Расстройство психики;

· Сильная диарея;

· Повышенное потоотделение и слюнотечение;

· Анурия;

· Лёгкое сужение зрачков;

· Повышенная сонливость;

· Желтуха;

· Сердечная недостаточность;

· Нарушения дыхания;

· Отек легких;

· Кома.
При неоказании своевременной и квалифицированной помощи, человек может впасть в кому, а далее может наступить летальный исход.
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Профилактика отравлений грибами
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Памятка для населения
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Основными причинами отравлений являются:

· незнание и неопытность грибников, которые допускают ошибки в их распознавании. А именно невнимательный осмотр частей гриба: ножек, шляпок, шляпных пластинок; сбор незнакомых либо малознакомых экземпляров; надкусывание шляпки, взятие пробы в сыром виде; несоблюдение правил личной              гигиены во время сбора грибов.  
· потребление в пищу некачественных грибов: 

А именно старых, червивых, собранных возле шоссе, промышленных объектов или железных дорог и тому подобных. 

В тканях таких грибов накапливаются и токсины, и соли тяжелых металлов, приводящие в организме человека к тяжелым расстройствам. 

· неправильная кулинарная обработка грибов и их длительное хранение, особенно если грибы относятся к категории условно съедобные. Это всеми любимые герметично закрытые банки с маринованными грибочками.
Подозрение должны вызывать емкости с вздутой крышкой, их необходимо безжалостно утилизировать во избежание риска для здоровья.

ПРАВИЛА СБОРА И ПРИГОТОВЛЕНИЯ ГРИБОВ 
· не собирать незнакомые или малознакомые грибы;

· не пробовать на вкус сырые грибы;

· не собирать грибы вдоль автомобильных и железных дорог;

· не употреблять в пищу перезрелые, старые, червивые, осклизлые грибы или части грибов;

· не собирать грибы, которые у основания ножки имеют клубневидное утолщение, окружённое оболочкой (как у бледной поганки и красного мухомора);

· не хранить грибы долго без обработки, особенно в тепле;

· соблюдать правила приготовления и обработки грибов;
· соленые грибы употреблять в пищу не раньше 40-50 дней после засолки;

· не хранить соленые грибы в алюминиевой, оцинкованной и глиняной глазурованной посуде;

· не покупать свежие грибы на рынках;
· волнушки, грузди и другие грибы, содержащие млечный сок, перед засолом обязательно отваривать или замачивать, чтобы удалить горькие вещества, раздражающие желудок;

· строчки содержат токсические вещества, и поэтому их нужно предварительно отварить 10-12 минут, отвар слить, грибы промыть и только после этого можно жарить или варить. Так как иногда можно спутать строчки и сморчки, то отваривать и те, и другие грибы, хотя сморчки и не содержат токсических веществ.
Грибы являются продуктом, трудно перевариваемым в кишечнике. Не рекомендуется употреблять грибы беременным и кормящим женщинам, они противопоказаны детям, причём независимо от способа и времени приготовления, а также пожилым людям.








