Risikofaktoren

bei der Entstehung bakterieller Lebensmittelinfektionen und —intoxikationen
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Umgang mit dem
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Risiko der

Keimvermehrung

Zusammensetzung der Keimflora
(Kompetitives Wachstum)
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Erkrankungsrisiko

Landesamt fiir Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei Mecklenburg-Vorpommern



