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ZAGROŻENIA EPIDEMIOLOGICZNE W CZASIE LATA        
ZATRUCIA POKARMOWE
Sezon letni w pełni. Przygotowując się do urlopu, pamiętajmy, że wysokie temperatury mogą być niekorzystne także dla produktów spożywczych. Wysoka temperatura na dworze powoduje, że żywność szybciej się psuje, a to szybka droga do zatrucia pokarmowego. Zatrucie wynika z nieprawidłowości funkcjonowania układu pokarmowego. Dochodzi do niego przez spożycie pokarmu, który jest zakażony drobnoustrojami lub bakteriami. Charakterystyczne objawy występujące przy zatruciach to wymioty                         i nudności, bóle brzucha czy biegunka. Mogą towarzyszyć im również uderzenia gorąca i osłabienia. Dlaczego dochodzi do nich latem? Przede wszystkim przez spożywanie źle przechowywanej żywności. Trzeba uważać na odpowiednie schłodzenie produktów, które tego wymagają. Groźne dla zdrowia są też produkty rozmrożone i następnie zamrożone ponownie. Dlatego, uważajmy na: lody, ciastka z kremem, produkty surowe (np. jajka, tatar), mrożonki (warzywa, ryby). Zwracajmy uwagę na każdą zmianę smaku, zapachu                   i konsystencji, która odbiega od normy konkretnego produktu spożywczego. Dokładnie sprawdzajmy warunki przechowywanych produktów w sklepach i lokalach z gastronomią. Jeśli coś wzbudza nasz niepokój, to odstąpmy od zakupu danego produktu czy spożywania potrawy, a unikniemy nieprzyjemnych dolegliwości.
ZATRUCIA GRZYBAMI - początkujący grzybiarze powinni wybierać się na grzyby w towarzystwie osób bardziej doświadczonych. Warto zabrać ze sobą atlas grzybów lub skorzystać ze specjalnej aplikacji na smartfona.
Zbierając grzyby pamiętaj:
1. W lesie zbieramy tylko te grzyby, które doskonale znamy i które nie budzą żadnych wątpliwości. Zjedzenie nawet małego kawałka trującego grzyba może być śmiertelne. Muchomor sromotnikowy jest najsilniejszą trucizną w Polsce. 

2. Uwaga na szatana! Większość trujących grzybów ma pod kapeluszem blaszki. Są jednak i takie, które ,,udają" grzyby jadalne. Jeden z nich to właśnie borowik szatański. 

3. Grzybów nigdy nie zbieramy do plastikowych torebek. W zetknięciu z nimi mogą powstać szkodliwe toksyny, grzyby zbieramy do przewiewnego kosza.

4. Zebrane grzyby obieramy i przygotowujemy tego samego dnia. Jeśli odłożymy to w czasie, może dojść do rozwoju szkodliwych pleśni. 

5. Zbieramy tylko grzyby duże i dobrze wykształcone. Młode owocniki, które nie są jeszcze dobrze wykształcone często stają się przyczyną tragicznych pomyłek.
6. Początkujący grzybiarze powinni zbierać jedynie grzyby rurkowe, ponieważ w tej grupie nie ma ryzyka na zebranie śmiertelnie niebezpiecznych grzybów.
7. Nie zbieramy grzybów z zanieczyszczonych obszarów, czyli z okolic zakładów produkcyjnych, rosnących w rowach czy przy drogach o dużym natężeniu ruchu. Grzyby łatwo wchłaniają zanieczyszczenia z powietrza, w tym m.in. szkodliwe metale ciężkie.
8. Odpowiednie ubranie: bluza lub kurtka, spodnie z długimi nogawkami, peleryna przeciwdeszczowa, kalosze lub buty z wyższą cholewką, czapka lub kapelusz – zabezpieczy nas przed wilgocią oraz ukąszeniem owadów  i żmij, środek odstraszający owady – stanowi dodatkową ochronę przed komarami i kleszczami.
9. Nożyk do oczyszczania grzybów .

10. Pamiętaj! Zbieraj grzyby, co, do których masz całkowitą pewność. Jeżeli masz wątpliwości, nie ryzykuj, przynieś grzyby do najbliższej siedziby stacji sanitarno-epidemiologicznej, w której dyżury pełnią grzyboznawcy lub klasyfikatorzy grzybów. Specjalista bezpłatnie oceni czy grzyby są jadalne, niejadalne czy też trujące.
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