健康 |食品安全警示信息
夏季相对温度较高、湿度大，各类微生物繁殖迅速，食物容易腐败变质，加之温差增大，人体肠道防御机能下降，极易发生微生物性食源性疾病。针对这一季节特点，为预防食物安全事故发生，保障公众饮食安全，昌乐县市场监督管理局监特提出以下消费警示：
一、什么是食源性疾病？
食源性疾病：是指食品中致病因素或污染的致病因素进入人体引起的感染性、中毒性等疾病。包括：食物中毒、肠道传染病、人畜共患传染病、寄生虫病、化学性有毒有害物质所引起的疾病。由食品污染而引起的疾病是当今世界上最广泛的卫生问题之一，据相关报告，食源性疾患的发病率居各类疾病总发病率的第二位，是当前世界上最突出的卫生问题
二、食源性疾病十大危险因素来源
1. 过早地烹调食物，煮熟的食物保存在室温条件下超过２小时。
2. 熟食或剩余食品重新加热的温度和时间不够，未能杀死病菌。
3. 肉、奶、蛋、豆类及其制品加热不彻底或不均匀，未烧熟煮透。
4. 冷冻肉及家禽在烹调前没有充分解冻。
5. 由于人员操作或者食品存放不当等造成生熟食品交叉污染。
6. 误食有毒的动植物或者烹调加工方法不当（如四季豆或豆浆未煮透）没有去除其中的有毒物质。
7. 生吃水产品及其他可能被寄生虫细菌、病毒污染的食品。
8. 食物的体积过大，烹调的温度和时间不够。
9. 食品从业人员健康状况和卫生习惯不良。
10. 使用不洁净的水。
三、如何预防食源性疾病
预防食源性疾病的发生，应遵循“食品安全五要点”：
1. 保持清洁：“餐前便后要洗手”可能您小时候就已经知道了，除此之外，做饭的过程中也要注意洗手，尤其是生熟食品交替处理的过程中。厨房用具要保持清洁，尤其是碗筷、刀、案板、抹布，不要让它们成了污染源。厨房和储存食物的地方要注意防虫防鼠，家里养的宠物也尽量不要让它们到厨房溜达。
2. 生熟分开：在储存、加工食品时，使用两套刀具、器皿、案板等分别处理生、熟食品，不能混用。在冰箱内熟食放在上层，生食放在下层。
3. 烧熟煮透：适当烹调可杀死几乎所有危险的微生物。食物要彻底做熟，尤其是肉、禽、蛋和海产制品。需要特别注意的食物包括肉馅、烤肉、大块肉和整鸡等，必须将大块食材彻底加热，才能将其内部的细菌全部杀死。冰箱里存放的剩余饭菜、熟食再次食用前应当彻底加热才安全。
4. 在安全的温度下保存食物：绝大多数致病微生物喜欢室温环境。熟食在室温下不得存放2 小时以上；所有熟食和易腐烂的食物应及时冷藏（最好在5℃以下）；冷冻食物不要在室温下化冻。冰箱并不是保险箱，即使在冰箱中也不能过久储存食物。
5. 使用安全的水和食物原料：食材要新鲜，挑选新鲜和有益健康的食物，变质的食材中可形成有毒的化学物质，要及时扔掉。不吃超过保存期的食物。水果和蔬菜要彻底清洗干净，用清洁的自来水冲洗果蔬，尤其是生食更要注意。
