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Будьте осторожны!
Летом возрастает    опасность пищевых    отравлений.

Лето – пора отпусков. Резкое изменение во время поездок режима питания, непривычные блюда приводят к временному расстройству деятельности кишечника. Летом возрастает опасность заражения острыми кишечными инфекциями. И речь идёт не только об одном из самых распространенных заболеваний – дизентерии. В тёплое время года причиной отравления может стать любой пищевой продукт или блюдо, загрязнённое патогенными микробами. 
Мясо и мясопродукты. В сыром мясе, птице нередко находятся возбудители кишечных заболеваний, в частности сальмонеллы. Они попадают в готовые блюда, если пользоваться одной разделочной доской. При этом они быстро размножаются и вызывают заболевания у людей. Нельзя держать готовые блюда при комнатной температуре. Ведь чем теплее в комнате, особенно летом, тем быстрее размножаются микробы.

Овощи и фрукты должны быть тщательно вымыты в проточной водопроводной воде. Окрошку, салаты готовьте только перед подачей на стол.
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Грибы и ягоды. Не употребляйте в пищу незнакомых грибов и ягод. Необходимо внимательно следить за детьми, которые, прельщаясь ярким видом незнакомых ягод и растений, могут попробовать их на вкус.   

Молоко – уникальный природный продукт, обладающий высокой пищевой ценностью. И в то же время молоко – прекрасная среда для бурного развития попавших в него микробов. Если молоко куплено на рынке или без соответствующей упаковки в магазине, его необходимо кипятить. Нельзя есть простоквашу из самопроизвольно сквасившегося некипяченого молока.
Молочнокислые продукты (сырки творожные, сливочные пасты и др.). Из-за высокой влажности, благоприятного соотношения питательных веществ, в том числе сахара и жира, отсутствия конкурирующей микрофлоры могут стать подходящей питательной средой для микробов. Поэтому могут храниться в холодильнике не дольше 36 часов:
сливки                                          –  36 час.; 

сметана                                      –72 час.;

торты со сливочным кремом   – 36 час.;

торты с фруктовой начинкой – 72 час.
