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W celu zapobiegania chorobom
odzywnosciowym, WHO zaleca stosowanie
Pieciu krokow do bezpieczniejszej
Zywnosci:
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~Clostridium botulinum (laseczka jadu kietbasianego)

* Jest to beztlenowa bakteria, powodujaca zatrucie pokarmowe. Jad
Kietbasiany wplywa na uklad nerwowy, uszkadzajac przenoszenie bodzcow
W synapsie nerwowo-miesniowej.

Clostridium ~ botulinum rozwija sie w hermetycznie _zamknietych
konserwach miesnych, rybnych, jarzynowych i owocowych, w konserwach
domowych, przeterminowanych lub niewta przechowywanych.

Bakteria powoduje bombaz konserw i puszki z zakazonymi produktami s
zazwyczaj rozdete. Po otwarciu produkt pachnie zietczatym thuszczem.
Wydecie denka éwiadczy o zepsuciu, a charakterystyczny syk w momencie
otwarcia mote éwiadczyé o zakazeniu pokarmu.





