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ΤΡΟΦΙΚΕΣ ΔΗΛΗΤΗΡΙΑΣΕΙΣ
Το καλοκαίρι συχνές είναι οι τροφικές δηλητηριάσεις, στην πραγματικότητα πρόκειται για λοιμώξεις που μεταδίδονται από τα τρόφιμα. Τους θερινούς μήνες η μόλυνση των τροφίμων με μικρόβια κυρίως από έντομα είναι ιδιαίτερα εύκολη. Επίσης, ο πολλαπλασιασμός των μικροβίων στα τρόφιμα είναι ταχύς όταν η θερμοκρασία του περιβάλλοντος ανεβαίνει. Οι τροφιμογενούς προελεύσεως αυτές λοιμώξεις εκδηλώνονται με ναυτία, εμετούς, διάρροια, πυρετό. Πώς προλαμβάνονται;
· Η καλή συντήρηση των τροφίμων είναι ιδιαίτερης σημασίας. Τα τρόφιμα όταν παραμείνουν πάνω από 2 ώρες εκτός ψυγείου, αναπτύσσουν μικρόβια, που τις επόμενες ώρες θα πολλαπλασιαστούν δραματικά. Ακόμη και μέσα στο ψυγείο τόσο στη συντήρηση όσο και στην κατάψυξη, η διάρκεια παραμονής των τροφίμων πρέπει να μην υπερβαίνει κάποια όρια ασφαλείας.
· Τα τρόφιμα πρέπει να προστατεύονται από έντομα, ενώ καλό είναι να αποφεύγουμε να παρασκευάζουμε ή να σερβίρουμε τρόφιμα με τα χέρια, και αν αυτό είναι αναγκαίο να φοράμε γάντια μιας χρήσης ή να σαπουνίζουμε τα χέρια μας πολύ καλά προηγουμένως.

· Πριν κόψουμε τα φρούτα (καρπούζι, πεπόνι κ.α.) να τα πλένουμε καλά.

· Τα νωπά τρόφιμα, όπως λαχανικά, φρέσκο κοτόπουλο, φρούτα πρέπει να πλένονται σχολαστικά, να φυλάσσονται στο ψυγείο μέσα σε κλειστά τάπερ ή κλειστές σακούλες.
· Δίνουμε μεγάλη προσοχή κατά τον χειρισμό ωμών κρεάτων για να αποφύγουμε κάθε πιθανότητα διασταυρούμενης επιμόλυνσης (δηλαδή μεταφοράς μικροβίων από ένα τρόφιμο σε κάποιο άλλο). Γι’ αυτό (1ον) χρησιμοποιούμε διαφορετικό μαχαίρι για να τεμαχίσουμε ωμά πουλερικά, άλλο μαχαίρι για τα λαχανικά και άλλο για το κόκκινο κρέας, (2ον) αποφεύγουμε να τεμαχίζουμε ωμό και μαγειρεμένο κρέας με το ίδιο μαχαίρι (3ον) καθαρίζουμε προσεκτικά τις επιφάνειες κοπής του κρέατος ώστε να μην επιμολυνθεί επόμενο τρόφιμο που θα ακουμπήσει στην ίδια επιφάνεια και (4ον) πλένουμε σχολαστικά τα χέρια μας πριν και μετά τον χειρισμό των κρεάτων.
· Ως καταναλωτές έχουμε την υποχρέωση να ελέγχουμε τις ημερομηνίες λήξης. Να αποφεύγουμε τρόφιμα σε πλαστική συσκευασία ή κονσέρβα αν είναι φουσκωμένα, το κρέας αν είναι μαυρισμένο, τα παγωτά αν έχουν παραμορφωμένο σχήμα. Να ελέγχουμε επίσης τις συνθήκες διάθεσης των προϊόντων. Θα πρέπει τα τρόφιμα να προστατεύονται από μύγες ή άλλα έντομα, τα εμφιαλωμένα νερά και αναψυκτικά να μην φυλάσσονται εκτεθειμένα στον ήλιο, οι σοκολάτες, τα γαλακτοκομικά, ψάρια και κρέατα να φυλάσσονται πάντα σε ψυγείο. Όταν επισκεπτόμαστε ένα εστιατόριο ας κοιτάμε την καθαριότητα και τις συνθήκες υγιεινής πριν αποφασίσουμε να γευματίσουμε. Ας ανταμείβουμε τα καθαρά εστιατόρια με την προτίμησή μας!
· Πέρα από του πιο πάνω κινδύνους παραμονεύουν πολλά ενοχλητικά έντομα. Να θυμόμαστε ότι η καθαριότητα του σπιτιού μας αποθαρρύνει τους ανεπιθύμητους επισκέπτες. Τα απορρίμματα πρέπει να απομακρύνονται καθημερινά σε καλά κλειστούς σάκους και να τοποθετούνται μέσα στους ειδικούς κάδους.

