Kiedy kanapka
staje sie
niebezpieczna?

Co zrobic, aby nasze jedzenie byto zawsze
bezpieczne?
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Co to znaczy, ze jedzenie jest
niebezpieczne?
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Aby jedzenie trafito na nasz talerz musi zostacé:

Na kazdym z tych etapow jedzenie
moze zostacC zanieczyszczone

zebrane ple$nig, pasozytami,
9\ drobnoustrojami, srodkami
chemicznymi, ale tez

przewiezione zabrudzeniami jak piasek lub

drzazgi.

Wtedy wtasnie moze zaczaé

wyprodukowane, rolnik musi potraktowaé zagrazac naszemu zdrowi, czyli

je nawozem i r6znymi Srodkami, ktdre
niszczy pasozyty i grzyby.

sta¢ sie niebezpieczne.

magazynowane

kilka razy zapakowane



Co to jest plesn

Grzyb odpowiedzialny za psucie
sie zywnosci.
Najczesciej ma kolor biaty, szary,
czarny lub zielony.

Plesn rosnie na powierzchni produktu, ale jej
fragmenty wrastaja gtebiej. Poza nalotem
psujaca sie zywnos¢ staje sie miekka. Plesn
moze wyrosna¢ praktycznie na kazdym
produkcie.
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Moze wytwarzaé bardzo groine
substancje - mykotoksyny, ktére
maj3 szkodliwy wplyw na nasz
organizm.

Niezmiernie trudno j3 usunaé, bo
jest bardzo oporna na wysoka
temperature i moze przetrwaé

zamrozenie.



Jesli znajdziemy plesn na jedzeniu,

powinnismy je wyrzucic!

Moze wystarczy odkroié plesn?

Mimo ze wzrost plesni tatwo
zwykle zauwazyc¢, same
mykotoksyny sg niewidoczne
dla ludzkiego oka.



Konsekwencje
jedzenia
splesniatych
produktow
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Plesn moze wytwarzac¢ toksyczne zwigzki zwane
mykotoksynami. Moga one powodowac choroby, a nawet
$mier¢, w zaleznosci od tego, jak czesto i w jakiej iloSci
zostaty spozyte oraz od wieku i zdrowia danej osoby.

Zatrucie powoduje wymioty, biegunke, a takze
niewydolno$¢é watroby.

Dtugoterminowo wysoki poziom mykotoksyn w organizmie
moze ostabi¢ uktad odpornosciowy, a nawet powodowacé
raka.



Co robié, aby nasze jedzenie byto
bezpieczne?
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Utrzymuj
1 czystosé. Myj rece

| produkty przed 2 Oddzielaj surowe produkty
Zjedzeniem. od ugotowanych.




Przechowuj jedzenie w Wybieraj na zakupach uwainie,
3 odpowiedniej 4 tylko nieuszkodzong, $wieza
temperaturze. i niesplesniata zywnosé¢.

5 Gotuj doktadnie.



