סקר "התג הירוק"  כ45% מהציבור אינם מקפידים ואינם מודעים לכללי השימוש והטיפול בבשר דגים 
 
 מסקר שערך ארגון "התג הירוק" מיסודה של הסתדרות הרופאים הוטרינרים, עולה כי כ45% מציבור הצרכנים, אינם מודעים לכללי השימוש הנכונים בבשר,ודגים, מרגע הרכישה ועד תהליך הבישול.
 
 
מהסקר שנערך בקרב 400 איש, שפנו בחודשים האחרונים אל הקו החם של "התג הירוק" עולה כי32% מהנשאלים השיבו כי חולפים 90 דקות מרגע רכישת המוצרים ועד שהם מגעים למקפיא ולמקרר הביתי, זמן ארוך, שבמהלכו עלול הבשר הקפוא להפשיר, ובשר שאינו קפוא להתקלקל, ל43% לוקח שעה מרגע 
 
 
הרכישה ועד הנחת המוצרים במקרר, ו25% השיבו כי חולפת כחצי שעה בלבד מהרכישה ועד שהמוצרים מגעים למקרר. 
 
עוד עולה מהסקר כי 38% מהנשאלים, נוהגים להקפיא שנית מוצרי בשר ודגים שהופשרו, דבר הנוגד את ההנחיות והכללים, מאחר שמוצרי בשר ודגים שהופשרו, שברו את שרשרת הקירור, ונחשפו לטמפרטורה אידיאלית להתרבות חיידקים.
 
נתון נוסף העולה מהסקר מלמד, כי 60% מהנשאלים אינם מקפידים לנקות את משטחי העבודה במטבח(שיש, קרש עבודה) תוך כדי בישול, ובין בישול אחד למשנהו, אלה רק בסיום הבישול כולו, בניגוד להנחיות הקובעות, כי יש להקפיד על ניקוי משטח העבודה בסיום בישולו של כל מאכל, כדי לא לאפשר התפתחות חיידקים על משטחי העבודה ומעבר של חיידקים מתבשיל לתבשיל.
 
הנתון המעודד העולה מהסקר הוא, כי 90% מהצרכנים שם דרך קבע את הביצים במקרר, דבר המגביר את השמירה על הביצים מפני חיידקי הסלמונלה, וכן מאריך את חיי הביצים ושומר על טריותם.
 
דר' גידי ציפורי יועץ מדעי של "התג הירוק" אומר, כי יש להקפיד כי מוצרי בשר ודגים קפואים יגיעו תוך שעה מרגע הרכישה אל המקפיא, ואילו מוצרי בשר טריים יש להעביר תוך חצי שעה לכל היותר למקרר או להובילם בתוך תיק עם קרח. עוד אומר דר' ציפורי, כי יש להימנע באופן מוחלט מלהחזיר מוצרים קפואים שהופרו שנית למקפיא.
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