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Kontamination
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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Campylobacter
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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Verotoxinbildende E. coli (VTEC)
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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Staphylococcus aureus (MRSA)
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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Hähnchenfleisch
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009



JMC Beratung, Inh. Jürgen Mayer, www.jmc-augsburg.de7

Putenfleisch
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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Schweinefleisch
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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Kalbfleisch
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Quelle: Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: Zoonosenbericht 2009
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