elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunerako
Euskal Fundazioa

EN EL SER HUMANO A TRAVES DEL CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS POR FALTA DE HIGIENE E INADECUADA
MANIPULACION EN ORIGEN, PROCESO Y HOGAR.
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Bacteria sensible a los tratamientos termicos, por lo que se
asocia al consumo de alimentos crudos o poco cocinados.
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los alimentos a temperatura ambiente.
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