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ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΕ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΠΡΟΣΩΡΙΝΗΣ
∆ΙΑΒΙΩΣΗΣ

Η διατροφή στους καταυλισµούς των σεισµοπαθών

Οι σεισµοπαθείς που µετά από έναν ισχυρό σεισµό διαµένουν σε καταυλισµούς, έχουν να

αντιµετωπίσουν ένα πλήθος καθηµερινών προβληµάτων: ηλεκτροφωτισµός, αποκοµιδή απορριµµάτων,

προσωπική καθαριότητα, επικοινωνίες κλπ.

Κύριο πρόβληµα αποτελεί η σωστή συντήρηση των τροφίµων. Στους καταυλισµούς µετά το σεισµό της

7ης Σεπτεµβρίου 1999 στην Αττική, παρουσιάστηκαν πολλά κρούσµατα τροφικών δηλητηριάσεων. Είναι

λοιπόν επιτακτική η ανάγκη να λαµβάνονται όλα τα απαραίτητα µέτρα για τη διατήρηση της καλής

ποιότητας και κατάστασης των τροφίµων έτσι ώστε να αποφεύγονται οι τροφικές δηλητηριάσεις και

λοιµώξεις στους προσωρινούς καταυλισµούς.

 

MEΤΡΑ ΓΙΑ ΤΗ ΣΩΣΤΗ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΚΑΙ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΤΩΝ
ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΕ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΠΡΟΣΩΡΙΝΗΣ ∆ΙΑΒΙΩΣΗΣ

 

Η διαβίωση σε σκηνές καθιστά πρακτικά αδύνατη τη σωστή συντήρηση των τροφίµων. Οι διαµένοντες

σε σκηνές θα πρέπει να είναι προσεκτικοί σε θέµατα προσωπικής υγιεινής και να καταναλώνουν αµέσως
τα προϊόντα που τους διατίθενται.

Η διαβίωση σε λυόµενους οικίσκους και τροχόσπιτα προσφέρει σε µεγάλο βαθµό συνθήκες συντήρησης

των τροφίµων που προσεγγίζουν αυτές ενός κανονικού νοικοκυριού.

 

Α. ΤΟ ΓΑΛΑ ΚΑΙ ΤΑ ΠΑΡΑΓΩΓΑ ΤΟΥ

Όλα τα γαλακτοκοµικά προϊόντα πρέπει να καταναλώνονται αµέσως µετά το άνοιγµα της συσκευασίας
τους, διαφορετικά επιβάλλεται η συντήρησή τους στο ψυγείο. ∆εν πρέπει να παραµένουν εκτεθειµένα
στον ήλιο και τη ζέστη. Οι κονσέρβες πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση και να µην είναι φουσκωµένες.

ΓΑΛΑ

Το φρέσκο γάλα, παστεριωµένο και υψηλής παστερίωσης, διατηρείται πάντα στο ψυγείο.

Το γάλα εβαπορέ, το ζαχαρούχο αφυδατωµένο και το αποστειρωµένο γάλα µακράς διαρκείας (U.H.T.),

διατηρούνται εκτός ψυγείου ως τη στιγµή που ανοίγεται η συσκευασία τους. Μετά το άνοιγµα πρέπει

να καταναλώνονται αµέσως, διαφορετικά επιβάλλεται η διατήρησή τους στο ψυγείο .

Το γάλα σε µορφή σκόνης δεν αλλοιώνεται από µικρόβια διότι έχει χαµηλή υγρασία η οποία δεν ευνοεί

τη µικροβιακή ανάπτυξη. ∆εν πρέπει να φυλάγεται σε υγρό µέρος διότι µπορεί να αναπτυχθούν µύκητες.

Αν το γάλα αυτό διαλυθεί σε νερό, πρέπει να καταναλώνεται αµέσως. Συστήνεται η χρήση γάλακτος σε
µορφή σκόνης από τους διαµένοντες σε σκηνές οι οποίοι δεν διαθέτουν ψυγείο.



ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΕ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΠΡΟΣΩΡΙΝΗΣ ∆ΙΑΒ... http://www.elinyae.gr/ekdoseis/trofima.htm

2 of 4 15/11/2004 11:46 πµ

 

ΤΥΡΙΑ

Η αλλοίωση των τυριών εξαρτάται από το ποσοστό της υγρασίας τους. Όσο µεγαλύτερη υγρασία έχουν,

τόσο ευκολότερα αλλοιώνονται. Επιβάλλεται άµεση κατανάλωση ή συντήρηση σε ψυγείο.

ΓΙΑΟΥΡΤΙ

Επιβάλλεται άµεση κατανάλωση ή συντήρηση σε ψυγείο.

 

Β. ΚΡΕΑΣ, ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ

Το νωπό κρέας έχει υψηλή περιεκτικότητα σε υγρασία µε αποτέλεσµα να αλλοιώνεται πολύ εύκολα.

Συστήνεται να µαγειρεύεται και να καταναλώνεται γρήγορα  διαφορετικά πρέπει να διατηρείται στη
συντήρηση ή κατάψυξη ψυγείου.

Για τη διατήρηση του χοιρινού και των αλλαντικών χρησιµοποιείται το αλάτισµα (πάστωµα) και η

ξήρανση µε ή χωρίς κάπνισµα. Αυτά τα είδη πρέπει να καταναλώνονται αµέσως, διαφορετικά πρέπει
να διατηρούνται στο ψυγείο.

Στην περίπτωση του κονσερβοποιηµένου κρέατος πρέπει να ελέγχεται η εξωτερική κατάσταση της

κονσέρβας.
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Το κρέας το οποίο βγήκε από την κατάψυξη θα πρέπει να µαγειρευτεί και να καταναλωθεί την ίδια
µέρα. ∆εν επιτρέπεται να µπει ξανά στην κατάψυξη.

 

Γ. ΑΥΓΑ

Το εσωτερικό του αυγού προστατεύται από το κέλυφός του. Όταν το κέλυφος είναι υγρό επιτρέπεται η

ανάπτυξη και η είσοδος µικροβίων στο εσωτερικό του αυγού.

Απαγορεύται η κατανάλωση αυγών τα οποία έχουν σπασµένο ή υγρό κέλυφος ή όταν αυτό είναι
λερωµένο από κόπρανα.

 

∆. ΦΡΟΥΤΑ ΚΑΙ ΛΑΧΑΝΙΚΑ

Τα φρούτα και τα λαχανικά διατηρούν πάντοτε στην επιφάνειά τους µεγάλο αριθµό µικροβίων. Για το

λόγο αυτό πρέπει να πλένονται πολύ καλά πριν καταναλωθούν.

Η κατανάλωση χτυπηµένων φρούτων και λαχανικών πρέπει να αποφεύγεται διότι αυτά αλλοιώνονται

ευκολότερα.

Τα κατεψυγµένα λαχανικά πρέπει να µαγειρεύονται και να καταναλώνονται αµέσως . Αυτά που έχουν

αποψυχθεί δεν πρέπει να µπαίνουν ξανά στην κατάψυξη .

 

Ε. ΨΑΡΙΑ

Τα ψάρια πρέπει να µαγειρεύονται και να καταναλώνονται αµέσως .

Τα κατεψυγµένα ψάρια που έχουν αποψυχθεί δεν πρέπει να µπαίνουν ξανά στην κατάψυξη .

Τα φρέσκα ψάρια πρέπει να πλένονται πολύ καλά µε άφθονο νερό, ώστε να αποµακρύνονται τα
µικρόβια από την επιφάνειά τους. Πρέπει επίσης να αφαιρούνται τα σπλάχνα τους.

Στα κονσερβοποιηµένα ψάρια πρέπει να εξετάζεται η εξωτερική κατάσταση της κονσέρβας .

 

 Αν διαπιστωθεί οποιαδήποτε αλλοίωση στην οσµή, τη γεύση, το χρώµα και την υφή της
τροφής πρέπει οπωσδήποτε να απορριφθεί, είτε είναι µαγειρεµένη είτε όχι.
 Κατά τις ζεστές και υγρές περιόδους να αποφεύγεται η παραµονή των τροφίµων εκτός
ψυγείου.
 Να διατηρούνται όλοι οι κανόνες υγιεινής και καθαριότητας των κατοίκων του
καταυλισµού: να πλένονται τα χέρια πριν από κάθε γεύµα και να µην εκτίθενται τα
τρόφιµα σε µύγες, ακάρεα και ποντίκια.
 Τα προµαγειρεµένα τρόφιµα πρέπει να καταναλώνονται πάντα µετά την ολοκλήρωση του
µαγειρέµατός τους.
 Να ελέγχεται πάντοτε η ηµεροµηνία λήξης στα συσκευασµένα τρόφιµα.
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ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΚΑΙ

ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ

Λιοσίων 143 & Θειρσίου , 104 45 ΑΘΗΝΑ

ΤΗΛ.: (01) 8200100,  FAX: (01) 8200222, 8813270
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