Die haufi n bakteriellen L nsmittelvergifter

Erreger Inkubationszeit 2 Krankheitsbild

Salmonellen 6 Stunden bis 3 Tage Durchfall, Fieber, Bauch-

schmerzen, Kreislaufstorun-
gen

Campylobacter jejuni

2 bis 5 Tage

Wasseriger, manchmal bluti-
ger Durchfall, Bauchschmer-
zen, Fieber

Staphylococus aureus

1 bis 6 Stunden

Ubelkeit, Erbrechen, Bach-
schmerzen, Durchfall, kein
Fieber, Kreislaufbeschwer-
den

Clostridium perfringens

Ubelkeit, Durchfall, Bauch-
schmerzen, Fieber

E. coli (EHEC)

12 Stunden bis 3 Tage kolikartige Bauchschmerzen,

Durchfall oft blutig, kaum
Fieber

2 der Zeitraum zwischen der Aufnahme eines Krankheitserregers und dem Auftreten von

Krankheitserscheinungen

Wo muB ich besonders aufpassen?

haufig betroffene Lebensmittel

SchutzmafRnahmen

rohes Fleisch, Hackfleischprodukte

Kihlung unter +7° C bzw. bei Hackfleisch-
produkten unter +4° C, gute Kiichenhygiene,
vollstdndiges Durcherhitzen

Geflugel, Wild

Kihlung im Bereich von +4° bis +7° C, gute
Klchenhygiene, vollstandiges Durcherhitzen

geschnittene Wurst

Kdhlung unter +7° C

gebratenes Fleisch

Kdhlung unter +7° C

frischer Fisch

Kihlung unter +2° C, gute Kiichenhygiene,
vollstandiges Durcherhitzen

Eier

Kihlung unter +8° C, vollstandiges Durch-
erhitzen

Mayonnaise und Salate

Kihlung unter +7° C

nicht durcherhitzte Desserts

Kdhlung unter +7° C

Speiseeis

tiefgefrieren bis zum Verzehr

Konserven

Konserven mit aufgewdlbten Deckeln nicht
mehr verwenden (vernichten)




