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Risikofaktoren 
bei der Entstehung bakterieller Lebensmittelinfektionen und –intoxikationen 

 

Kontaminations-
quellen 

 
Ökologie 

Kontaminations-
wege 

 
Betriebshygiene 

Verarbeitungstechnik 

 
Kontaminationsrisiko 

Eigenschaften des 
Lebensmittels (LM) 
Struktur 
Nährstoffe 
aW-/ pH-/ Eh-Wert 

Umgang mit dem 
LM im Haushalt 
 
Lagerung 
Zubereitung 

Verarbeitungs- und 
Lagerungsbeding. 
Temperatur Technologie 
Zeit  Konservierung 
Atmosphäre Verpackung 

Risiko der 
Keimvermehrung 

Zusammensetzung der Keimflora 
(Kompetitives Wachstum) 

 
Erkrankungsrisiko 


