lIST[”Iﬂ BACTERIA QUE PUEDE CAUSAR LISTERIOSIS EN EL SER

HUMANO A TRAVES DEL CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS POR FALTA DE HIGIENE,
CONTAMINACION CRUZADA, E INADECUADA MANIPULACION EN PROCESO Y HOGAR.
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i) » ALIMENTOS a CONSIDERAR

Bacteria muy resistente en alimentos acidos, con alto
contenido en sales, y a bajas temperaturas, de forma que
puede sobrevivir meses en alimentos refrigerados, por lo
que se asocia al consumo de alimentos crudos.
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mas sensibles (embarazadas, recién nacidos, bebes,
nifos pequenos, personas con inmunodeficiencia y
edad avanzada).
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los alimentos a temperatura ambiente.
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