الممارسات السليمة لتداول لحوم و بيض الدواجن
تدرك المؤسسة العامة للغذاء و الدواء قلق المواطنين بخصوص تداول و تناول لحوم الدواجن في الظروف الحالية التي تشهد انتشاراً واسعاً و سريعاً لمرض انفلونزا الطيور.

ان جميع الدلائل الوبائية و العلمية المتاحة حالياً تبين بأن انتقال المرض الى الأنسان يتم عن طريق التماس المباشر مع الدواجن و الطيور الحية او الميتة، و لا توجد دلائل وبائية تشير الى انتقال هذا المرض عن طريق لحوم الدواجن المطبوخة جيدا( حتى لو كانت ملوثة بفيروس انفلونزا الطيور). 
و فيما يلي بعض المعلومات الأساسية للمواطنين حول كيفية التعامل مع لحوم الدواجن بحيث نستمر في الأستفادة من هذه المنتجات ذات القيمة التغذوية العالية دون التعرض لأي مخاطر صحية سواء بسبب فيروس انفلونزا الطيور او غير ذلك من الملوثات الجرثومية.
· ان طرق الطبخ المعتادة ( حيث تصل درجة الحرارة في جميع اجزاء اللحم المطبوخ الى 70 درجة مئوية او اكثر) كافية للقضاء على فيروس انفلونزا الطيور، و بالتالي فأن تناول لحوم الدواجن المطبوخة جيداً يعتبر آمناً.
· في حالة تلوث لحوم الدواجن بفيروس انفلونزا الطيور فأن تبريد او تجميد هذه اللحوم لا يقضي على الفيروس.
· ان ذبح الدواجن في المنزل و خاصةً اذا كانت مريضة ممارسة خطيرة و يجب الأمتناع عنها فوراً. ان عدداً كبيراً من الأشخاص في جنوب شرق آسيا اصيبوا بمرض انفلونزا الطيور بهذه الطريقة.
· يمكن للبيض من المناطق المصابة بالمرض ان يحتوي على فيروس انفلونزا الطيور على القشرة الخارجية و داخل البيضة( في الصفار او البياض) ، و لذلك لا يجوز تناوله نيئاً او نصف مطبوخ( برشت)، كذلك لا يجوز استعمال البيض النيئ في تحضير طعام لا يتعرض للطبخ الجيد. 
و فيما يلي بعض النصائح التي يتوجب على المواطن اتباعها ليس فقط للوقاية من مرض انفلونزا الطيور بل للوقاية من الأمراض المنقولة بالغذاء بشكل عام:
1. افصل بين اللحوم النيئة و الطعام المطبوخ او الجاهز للأكل:
· لا تتستخدم نفس لوح التقطيع او السكين المستعمل للحوم مع الأغذية الأخرى، و اذا اضطررت لذلك فيجب غسل هذه الأدوات جيداً بالماء و الصابون و الكلور.
·  لا تنسى غسل يديك جيداً بالماء و الصابون بعد ملامسة اللحوم النيئة و قبل ملامسة الأغذية المطبوخة او الجاهزة للأكل. 
· لا تضع الطعام المطبوخ في الأواني و الصحون التي وضعت فيها اللحوم النيئة. 
2.  اغسل يديك جيداً بالماء و الصابون بعد  ملامسة اللحوم النيئة الطازجة و المجمدة و اغسل جيداً جميع السطوح التي لامست اللحوم بالماء و الصابون و الكلور.
3. اطبخ اللحوم جيداً بحيث تصل الحرارة الى جميع اجزائها ويختفي تماماً اللون الأحمر الفاتح المميز للحوم النيئة.
4. لا تتناول البيض النيئ او غير المقلي او المسلوق جيداً. 
