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PRODUCE TOXINAS NERVIOSAS GENERANDO LA ENFERMEDAD CONOCIDA COMO “BOTULISMO” POR CONSUMO DE
ALIMENTOS CONTAMINADOS POR INADECUADA MANIPULACION Y PREPARACION EN PROCESO ¥ HOGAR.

m » ALIMENTOS a CONSIDERAR

Bacteria sensible a los tratamientos termicos, por lo que se
asocia principalmente al consumo de conservas caseras y a
alimentos crudos o poco cocinados.
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BUENAS PRACTICAS en el hogar

» BOTULISMO

+info Clostridium botulinum  www.elika.net
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