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•   Distribución mundial 

•   Brotes epidémicos de ámbito 
familiar o comunitario 

•   60‐80 millones de casos en todo 
el mundo cada año 

•   1,8 millones de muertes en 2005 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GENERALIDADES (II) 
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•  INFECCIÓN •  INTOXICACIÓN 

    La bacteria que produce la 
enfermedad está presente 
en el alimento ingerido 

Ejemplos 
  Salmonella sp 
  Campylobacter jejuni 
  E.coli enteropatógeno 

    La enfermedad se produce por 
el consumo de un alimento con 
una TOXINA preformada (no es 
necesaria la presencia del 
germen en el alimento) o el 
microorganismo produce la 
toxina una vez ingerido 

Ejemplos 
  S.aureus 
  E.coli O157:H7 
  C.Botulinum 

GENERALIDADES (III) 
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Agente causal 

 SuscepCbilidad del individuo 

 Dosis ingerida 

DI=dosis infectiva mínima: concentración de microorganismos 
que debe encontrarse en el alimento para que produzca la 

toxiinfección  

GENERALIDADES (IV): GRAVEDAD 
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Periodo de incubación corto 

 Síndrome gastrointesCnal (diarrea, vómitos, dolor abdominal) 

 Fiebre en algunos casos 

 Recuperación en unos días 
Germen  P. Incubación  Fiebre  Diarrea  Dolor 

Abdominal 

6‐48 horas  Si  Sangre/moco  No 

12‐72 horas  No  Sangre  Si(Intenso) 

1‐8 horas  No  Acuosa/profusa  Cólico 

12‐36 horas  No  Breve y ligera  Si 

GENERALIDADES (V): Características comunes 
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Salmonella 

Salmonella 
C.Perfringens 

E.coli 

Salmonella 
E.Coli O157:H7 
Y.EnterocoliCca 
C.perfringens 

Salmonella 
E.Coli O157:H7 

S.aureus 

GENERALIDADES (VI): 
Alimentos más frecuentemente implicados 
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•  U.S. FOOD AND DRUG 
ADMINISTRATION (FDA)  

http://www.fda.gov 
http://www.fsis.usda.gov/en_espanol/

Otros_Recursos/index.asp 

Organismos de seguridad alimentaria 

  AGENCIA ESPAÑOLA DE 
SEGURIDAD ALIMENTARIA 
http://www.aesan.msc.es/ 



Inés Gómez Acebo.  
Medicina Preventiva y Salud Pública 

Manipuladores de alimentos 

•   Formación en higiene alimentaria 
•   VesCmenta limpia y de uso exclusivo 
•   Cubrirse cortes y heridas con vendajes impermeables  
•   Lavarse las manos 
•   En caso de enfermedad/portador de enfermedad transmisible por 

alimentos   Exclusión de tareas de manipulación. 

http://www.saludcantabria.org/saludPublica/pag/ManObligaciones.aspx 
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“5 claves para la inocuidad 
de los alimentos (OMS)” 

•  Mantener la limpieza 
•  Separar los alimentos crudos de los 
cocinados 

•  Cocinar bien los alimentos 
•  Mantener los alimentos a la 
temperatura correcta 

•  UKlizar agua y materias primas aptas 
para el consumo 

Fuente: OMS 
Disponible en: http://www.who.int/foodsafety 
/publications/consumer/en/5kys_Spanish.pdf 
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Medidas generales de actuación ante un 
brote 

•  Descripción de los casos: p, l y t  hipótesis 
•  Estudio analítico  alimento implicado 
•  Recuperar muestras de alimentos sospechosos 

 identificar el agente causal. 
 detectar toxinas en los  alimentos. 

•  Actuación sobre manipuladores: 
  control de portadores (S.aureus:nasofaríngeos./

S.typhi:coprocultivos) 
  identificación y cultivo de lesiones purulentas. 

http://www.isciii.es/htdocs/pdf/Encuestadebrotesalimentarios.pdf 
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•  1ª causa de toxiinfecciones alimentarias 

•  Agente bacteriano: Salmonella enteriCdis (52%) 

•  Dosis infecCva 104‐ 106  ufc/g 

•  Reservorio IntesCno animal (aves de corral, animales domésCcos) 
y humano, se elimina por heces 

•  Mecanismo de transmisión:  

•   INDIRECTA: alimentos contaminados 

•   DIRECTA: fecal‐oral  

EPIDEMIOLOGÍA (I) 

Salmonella 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Fuente: Enternet 

Salmonella 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EPIDEMIOLOGÍA (II) 

Salmonella 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http://www.isciii.es/htdocs/centros/epidemiologia/Epi_intestinales.jsp 

RED EUROPEA DE VIGILANCIA: ENTER-NET 

Salmonella 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Medidas preventivas 

PREVENIR LA CONTAMINACIÓN 
DE LOS ALIMENTOS 

EVITAR LA PROLIFERACIÓN  
MICROBIANA 

DESTRUIR MICROORGANISMOS 

Salmonella 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Medidas preventivas 

PREVENIR LA CONTAMINACIÓN 
DE LOS ALIMENTOS 

EVITAR LA PROLIFERACIÓN  
MICROBIANA 

DESTRUIR MICROORGANISMOS 

REFRIGERACIÓN 

De canales de carne en 
mataderos, pescado en 

lonjas 

CALENTAMIENTO 

Leche y derivados 

Otros productos que 
vehiculan la salmonella Salmonella  Fuente: OMS 

Disponible en: http://www.who.int/foodsafety 
/publications/consumer/en/5kys_Spanish.pdf 
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EPIDEMIOLOGÍA (I) 

S.aureus 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EPIDEMIOLOGÍA (II) 

S.aureus 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PREVENIR LA CONTAMINACIÓN 
DE LOS ALIMENTOS 

EVITAR LA PRODUCCIÓN  
DE LA ENTEROTOXINA 

REFRIGERACIÓN  

Rápida y adecuada de los 
alimentos (<10ºC) 

Medidas preventivas 

S.aureus 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EPIDEMIOLOGÍA (I) 

E.Coli O157:H7 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E.Coli  O157:H7  

Reservorio IntesCno humano y animal (ganado vacuno, ciervos) 

Mecanismo de transmisión:  

 Alimentos contaminados: Carnes poco hechas, hamburguesas, 
salchichas, leche, zumo de manzana 

 Agua  

 Transmisión persona‐persona (niños, insCtuciones 
penitenciarias) 

EPIDEMIOLOGÍA (II) 

E.Coli O157:H7 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Periodo de incubación de 3 a 8 días 

  Huésped SuscepCble:  

 Niños <5 años 

 Ancianos 

 Inmunodeprimidos 

 Clínica: Adultos infección leve, en niños se requiere 
hospitalización y a veces es mortal.  2‐7% Sdr HemolíCco‐
Urémico (niños, ancianos) 

EPIDEMIOLOGÍA (III) 

E.Coli O157:H7 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Medidas preventivas 

PREVENIR LA CONTAMINACIÓN 
DE LOS ALIMENTOS 

E.Coli O157:H7 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Medidas preventivas 

EVITAR LA PROLIFERACIÓN  
MICROBIANA 

DESTRUIR  
MICROORGANISMOS 

REFRIGERACIÓN 

CALENTAMIENTO 

Especial atención a la 
carne picada 

CLORACIÓN AGUA DE 
PISCINAS 

E.Coli O157:H7 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EPIDEMIOLOGÍA (I) 

C.botulinum 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EPIDEMIOLOGÍA (II) 

C.botulinum 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EPIDEMIOLOGÍA (III) 

C.botulinum 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•  Lavado metódico de los productos a envasar 

•  Higiene estricta en la matanza y preparación posterior de la carne 

•  Tratamiento térmico suficiente de conservas 

• No probar ningún producto enlatado con síntomas de alteración 

Medidas preventivas 
EVITAR LA CONTAMINACIÓN  de los ALIMENTOS 

•  Salazón 
•  Acidificación 

IMPEDIR LA PRODUCCIÓN DE LA TOXINA 

DESTRUIR LA TOXINA 
•   Calentar la conserva antes de su consumo 

(90ºC 10’ destruye la toxina) 

• C.botulinum 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Resumen: medidas preventivas 
Microorganismo  Medidas 
Salmonella  Cocción 65ºC 5´o 70ºC 10´ 

pH ácido 

Higiene de personal (c.exógena) 
Mataderos 

S. aureus  Refrigeración de alimentos cocidos Evita proliferación de la toxina 

Calentamiento NO destruye la toxina 

Control de portadores 

E.Coli O157:H7  Higiene de los mataderos  

Cloración agua de piscinas 

IdenKficación rápida del  alimento implicado 

C.botulinum  Destrucción de la toxina a 90ºC 

Refrigeración Evita proliferación de la toxina 

Acidificación y Salazón 
IdenKficación rápida de expuestos al alimento 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ENLACES DE INTERÉS 

•  ENTER-NET 
http://www.isciii.es/htdocs/centros/epidemiologia/

Epi_intestinales.jsp 
•  OMS 

http://www.who.int/topics/diarrhoea/es/ 

•  U.S.Food and Drug Administration: 
http://www.fda.gov 
Agencia Española de Seguridad Alimentaria: 
http://www.aesan.msc.es/ 


