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Bacillus bakterioak ekoizten dituen toxinek heroarekiko erresis-
tentzia dute; beraz, behin elikagaian agertuta, oso gaitza da
desagerraraztea. Elikagai gordinen kontsumoari eta horiekin

prestatutako elikagaien kontsumoari lotuta daude.
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BEZALA PRESTATUTAKO ETA KONTSERBATUTAKO ELIKAGAIEN KONTSUMOAREN BIDEL.

HARAGI-, ARRAIN- edo
LANDARE-PRESTAKINAK | §
(erregosiak, zopak,

budina...)

JARDUNBIDE EGOKIAK etxean

ARROZA, PASTA

B .o PATATA duten

PLATERAK

ONDO EGOSI

arrautzak, haragiak, arrainak
eta horiekin eginiko
produktuak. Bero mantendu
kontsumitzen diren arte.
Kontsumitu ondotik, albait
arinen hoztu.

O ooy

elikagaiak giro-tenperaturan.

DESINFEKTATU

tresnak, oholak,
azalerak...
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EKIDIN

elikagai
gordinen eta
kuzinatuen
arteko
kutsadura
gurutzatua.

MANTENDU

hotz-katea
elikagai
gordinak
garraiatzen
diren bitartean.

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunerako
Euskal Fundazioa

ESNEA eta ARRAUTZA
GORDINAK, GAZTAK,
KREMAK, SALTSAK,
NATILLAK.. it

MANTENDU

Arrautza gordinarekin eginiko
elikagaiak (maionesa, saltsak,
kremak, opilgintzako masak)
tenperatura aseguruetan mantendu
(bero, 60°C-tik gora edo hotz,
59(-tan hozkailuan) kontsumitzen
diren arte.


http://www.elika.net/eu/
http://www.elika.net/eu/fitxak_Arriskuen_balioztatzea.asp



