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GENERALIDADES () 2R

La OMS las define como ..

“Aquellas enfermedades que, a la luz de los conocimientos

actuales, pueden ser atribuidas a un alimento especifico, a

una sustancia que se le ha incorporado, a su contaminacion

a través de recipientes o bien en el proceso de preparacion
y distribucion”

Consumo de alimentos contaminados con microorganismos
patdogenos o toxinas

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



GENERALIDADES (II)

e Distribucion mundial

* Brotes epidémicos de ambito
familiar o comunitario

 60-80 millones de casos en todo
el mundo cada ano

* 1,8 millones de muertes en 2005

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



GENERALIDADES (lil)

. INFECCION

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

Ejemplos
m Salmonella sp
m Campylobacter jejuni
m E.coli enteropatégeno

. INTOXICACION

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
m S.aureus
m E.coli O157:H7

= C.Botulinum Inés Gomez Acebo.

Medicina Preventiva y Salud Publica



GENERALIDADES (IV): GRAVEDAD

Agente causal
Susceptibilidad del individuo

Dosis ingerida

Di=dosis infectiva minima: concentraciéon de microorganismos
que debe encontrarse en el alimento para que produzca la
toxiinfeccion

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica
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GENERALIDADES (V): caracteristicas comunes &

Periodo de incubacion corto
Sindrome gastrointestinal (diarrea, vdmitos, dolor abdominal)
Fiebre en algunos casos

Recuperacion en unos dias

Germen P. Incubacion Fiebre Diarrea Dolor
Abdominal

Salmonella 6-48 horas Si Sangre/moco No

E. Coli 12-72 horas No Sangre Si(Intenso)

S.Aureus 1-8 horas No Acuosa/profusa Colico

C.Botulinum 12-36 horas No Breve y ligera Si

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



GENERALIDADES (VI): uc

DE CANTABRIA

Alimentos mas frecuentemente implicados

6 Salmonella
53,8
5 Salmonella Salmonella
A cSalmfo.nella E.Coli 0157.:I.-I7 E.Coli 0157:H7
.Perfringens Y.Enterocolitica S.aureus

3 / E.coli C.perfringens |
2 15,6

Numero total de brotes notificado (%)

Fig. 1. Relacion de brotes de enfermedades transmitidas o

por alimentos y alimento implicado en Espafia (1994-2003). Ines Gomez Acebo.
Fuente: Red Nacional de Vigilancia Epidemiolégica. ivay Salud Publica
Centro Nacional de Epidemiologia.
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Organismos de seguridad alimentaria

UC

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

- U.S. FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION (FDA)

http://www.fda.gov
http://www.fsis.usda.gov/en espanol/

Otros Recursos/index.asp

m AGENCIA ESPANOLA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

http://www.aesan.msc.es/
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UNIVERSIDAD

Manipuladores de alimentos

Manual para la Formacion

de Manipuladores de Alimentos ’/\ [| anua | p ara

¢ la Formacién :
: de Manipula

E:
% I : "‘,"f .
X “ ; _ r - GOBIERNO
: = - ¢ Hostelera, Lpsay
d 2 Comercio al por menor,
6;‘:"*":“" = Produccién, Transformacion,
CANTABRIA

s Envasado y Distribucién

3761 REAL DECRETO 202/2000, de 11 de febrero,
por el que se establecen las normas relativas
a los manipuladores de alimentos.

 Formacion en higiene alimentaria

« Vestimenta 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 =2 Exclusion de tareas de manipulacion.

http://www.saludcantabria.org/saludPublica/pag/ManObligaciones.aspx

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica




“5 claves para la inoct

de los alimentos (OM -

« Mantener la limpieza

 Separar los alimentos crudos de los
cocinados

« Cocinar bien los alimentos

« Mantener los alimentos a la
temperatura correcta

« Utilizar 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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UC

Medidas generales de actuacion ante un s
brote

 Descripcion de los casos: p, | yt =2 hipotesis
. Estudio analitico =2 alimento implicado
- Recuperar muestras de alimentos sospechosos
- identificar el agente causal.
- detectar toxinas en los alimentos.
 Actuacion sobre manipuladores:

> control de portadores (S.aureus:nasofaringeos./
S.typhi:coprocultivos)

> identificacion y cultivo de lesiones purulentas.

http://www.isciii.es/htdocs/pdf/Encuestadebrotesalimentarios.pdf

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica
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UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (1)

« 12 causa de toxiinfecciones alimentarias
« Agente bacteriano: Salmonella enteritidis (52%)
* Dosis infectiva 10%- 10° ufc/g

« Reservorio Intestino animal (aves de corral, animales domeésticos)
vy humano, se elimina por heces

 Mecanismo de transmision:

. INDIRECTA: alimentos contaminados

. DIRECTA: fecal-oral

Inés Gomez Acebo.
Salmonella Medicina Preventiva y Salud Publica



S. Enteritidis, Typhimurium and other Salmonella serotypes

in Europe, 1998-2003
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Fuente: Enternet Inés Gomez Acebo.

Salmonella Medicina Preventiva y Salud Publica
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UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (ll)

 Alimentos implicados:
. Carnes de aves y reses

- Alimentos elaborados con huevos crudos o poco cocidos
(mayonesa, tortilla de patatas, salsas...)

. Vegetales de consumo crudo regados con aguas
residuales._

e Periodo Incubacion 6-48 horas

e Portador créonico

* Brotes mas frecuentes en época estival
Inés Gomez Acebo.
Salmonella Medicina Preventiva y Salud Publica



RED EUROPEA DE VIGILANCIA: ENTER-NET

UC

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

Direccion | &] htp: /Awww. isciii.es/htdocs/centros/epidemiologia/Epi_intestinales. jsp v

Yinculos > Norton ]

Ir

CENTRO NACIONAL DE

EPIDEMIOLOGIA
BSERVICIOS HINVESTIGACION  FTERAPIA CELULAR  EFORMACIONY FIREDES TEMATICAS EIpPROGRAMAS
Dg SALUD ¥ EVALUACION ¥ MEDICINA DOCUMENTACION ¥ CENTROS DE INV. INTERNACIONALES
PUBLICA REGENERATIVA CIENTIFICA COOPERATIVA DE INVESTIGACION
Estas en: Inicio > Centro Macional de Epidemiologia = Vigilancia Epidemidlogica = Enfermedades

% Presentacion

¥ Yigilancia
epidemiologica

- Procedimientos

- Enfermedades

- Sistema de
Informacidn
Microbioldgica

- Brotes

- Boletines

- Enlaces de interés
en Vigilancia

Enfermedades infecciosas intestinales

“ Epidemiologia
Ambiental ¥y Cancer

% Enfermedades
Cardiovasculares

“ Maortalidad. Morbilidad
Hospitalaria

“ Meuroepidemiologia

“ Ariadna: Vigilancia del
cancer v otras causas

Enter-net

Enter-net es una red europea de vigilancia de las enfermedades infecciosas entéricas;
especificamente, de la salmonelosis humana v de su resistencia antimicrobiana vy de las
infecciones causadas por Escherichiz coli verotoxigénico. La red comenzd a funcionar en 1994, con
el nombre de Salm-net. La colaboracidén iniciada con Salm-net ha continuado con el nombre de
Enter-net, mediante una nueva accidon concertada desde 1997, Esta red esta financiada por la
Comision Europea. En ella participan 26 paises europeos, Australia, Canada, Japdn, Nueva
Zelanda y Sudafrica.

Nuestro pais estd representado en Enter-net por dos centros del Instituto de Salud Carlos III: el
Centro Nacional de Microbiologia (Laboratorio MNacional de Referencia de Salmonella y Shigella) v el
Centro Nacional de Epidemiologia.

El funcionamiento de la red se basa en |la informacién aportada por los laboratorios de referencia
de cada pais participante v permite canalizar alertas de brotes consideradas de interés por su
posible implicacién internacional. Esta red profundiza en el conocimiento de las cepas, en la
circulacién de microorganismos, v complementa la vigilancia de enteropatégenos en el nivel
estatal.

Principales serotipos de Salmonella identificados en Espaiia.
Aislamientos correspondientes a 2003. Datos actualizados a 01/0652004.

tivo de ebo.

Salmonella

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

ENDOGENA:

PREVENIR LA CONTAMINACION Disminuir las infecciones del
DE LOS ALIMENTOS ganado

Precauciones sanitarias en

mataderos, criaderos
No utilizar hueveos sucios o
EVITAR LA PROLIFERACION deteriorados
MICROBIANA EXOGENA:
Vigilancia y ES manipuladores

Higiene personal con lavado de
DESTRUIR MICROORGANISMOS manos después de ir al baio o de

manipular alimentos crudos.

Higiene general de locales

Salmonella



Medidas preventivas

ENDOGENA

PREVENIR LA CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS EXOGENA

EVITAR LA PROLIFERACION
MICROBIANA

Zona de /|
peligro! .

DESTRUIR MICROORGANISMOS

Salmone//a Fuente: OMS

Disponible en: http://www.who.int/foodsafety
/pbublications/consumer/en/5kys_Spanish.pdf

REFRIGERACION

De canales de carne en
mataderos, pescado en
lonjas

CALENTAMIENTO

Leche y derivados

Otros productos que
vehiculan la salmonella
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UC

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (1)

22 causa de toxiinfecciones alimentarias

Toxina preformada por la bacteria en el alimento (Enterotoxina)

Crece a altas concentraciones de sal y azucar
Termo resistente (120 2C 10-40 minutos)

Reservorio

Humano: comensal de piel, garganta, fosas nasales (30-50%
de poblacion portadora)

Animales (Bovino, aves, animales de compaiiia)

S.aureus Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



EPIDEMIOLOGIA (ll)

Mecanismo de transmision: Alimentos (Carnes frias,
fiambres (salami, bacon), quesos frescos, productos de
pasteleria rellenos de crema o nata)

75% de los brotes a causa de insuficiente refrigeracion de
los alimentos

Periodo incubacion: muy corto (30min-3h)

Clinica: Vomitos, diarrea, espasmos intestinales, no fiebre

S.aureus Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



Medidas preventivas

PREVENIR LA CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS

EVITAR LA PRODUCCION REFRIGERACION
DE LA ENTEROTOXINA i

Rapida y adecuada de los
alimentos (<102C)

Inés Gomez Acebo.

Medicina Preventiva y Salud Publica
S.aureus



Gu

on

UC

AAAAAAAAA

S - R

Generalidades
Medidas de prevencion
Salmonella

S. aureus

E.coli O157:H7
Clostridium botulinum

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



UC

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (1)

1. Diarrea causada por cepas enterohemorragicas (origen
alimentario)

2. Diarrea causada por cepas enterotoxigenas (Diarrea del viajero,
diagnostico diferencial con colera, diarrea acuosa profusa)

3. Diarrea causada por cepas enteroinvasoras (casos esporadicos,
similar a disenteria bacilar)

4. Diarrea causada por cepas enteroagregativa

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica

E.Coli O157:H7
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UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (II)

E.Coli O157:H7

Reservorio Intestino humano y animal (ganado vacuno, ciervos)

Mecanismo de transmision:

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

Agua

Transmision persona-persona (ninos, instituciones
penitenciarias)

Inés Gomez Acebo.
[ Medicina Preventiva y Salud Publica
E.Coli O157:H7 edicina Preventiva y Salud Publi



UC

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (lll)

Periodo de incubacion de 3 a 8 dias

Huésped Susceptible:

Ninos <5 anos
Ancianos
Inmunodeprimidos

Clinica: Adultos infeccion leve, en ninos se requiere
hospitalizacion y a veces es mortal. 2-7% Sdr Hemolitico-
Urémico (nifos, ancianos)

Inés Gomez Acebo.
1 Medicina Preventiva y Salud Publica
E.Coli O157:H7 edici ventiva y Salud Publi
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UNIVERSIDAD
DE CANTA BRIA

Medidas preventivas

ENDOGENA:

Precauciones sanitarias en
mataderos, criaderos

PREVENIR LA CONTAMINACION

DE LOS ALIMENTOS -
Tratamientos bactericidas de los
\ alimentos: coccion, pasteurizacion
- (leche, derivados)
EXOGENA:

Vigilancia y ES manipuladores

Higiene personal con lavado de
manos después de ir al bano o de
manipular alimentos crudos.

Higiene general de locales

Inés Gomez Acebo.
E.Coli O157:H7 Medicina Preventiva y Salud Publica



Medidas preventivas | 60°C

Zona de
peligro!

EVITAR LA PROLIFERACION
MICROBIANA

» REFRIGERACION

CALENTAMIENTO

DESTRUIR

MICROORGANISMOS - Especial atencion a la
carne picada

CLORACION AGUA DE
PISCINAS

Inés Gomez Acebo.
E.Coli O157:H7 Medicina Preventiva y Salud Publica
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EPIDEMIOLOGIA (1)

Tres formas de botulismo:

1. Botulismo del lactante (<1 afo)=Intestinal

2. Origen alimentario (clasico)

3. Botulismo por heridas (contaminacion a partir del suelo)

C.botulinum Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica
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UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (ll)

Agente: Clostridium botulinum, formador de esporas, Exotoxina
(AIBICIDIEIF y G)

Toxina preformada presente en alimentos contaminados. Se
inactiva por ebullicion en 5’y coccion (70-802) en 30-60°.

Reservorio: telurico, productos agricolas, miel, sedimentos
marinos, tractos intestinales de animales incluso los peces

C.botulinum Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica
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UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

EPIDEMIOLOGIA (lll)

72% de los brotes por enlatado casero con tratamiento térmico
insuficiente

Mecanismo de transmision: Alimentos mal procesados, enlatados
o con poca acidez. Conservas principalmente caseras (judias, maiz
dulce, esparragos, pescado, carne...)

No se transmite de persona a persona

Periodo incubacion 12-36 horas

C.botulinum Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica
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Medidas preventivas

EVITAR LA CONTAMINACION de los ALIMENTOS

e Lavado metddico de los productos a envasar
* Higiene estricta en la matanza y preparacion posterior de la carne
* Tratamiento térmico suficiente de conservas

*No probar ningun producto enlatado con sintomas de alteracion

IMPEDIR LA PRODUCCION DE LA TOXINA

® Salazon

e Acidificacion

DESTRUIR LA TOXINA

e Calentar la conserva antes de su consumo

(902C 10’ destruye la toxina) Inés Gémez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica

eC.botulinum



Resumen: medidas preventivas

UC

UNIVERSIDAD
DE CANTABRIA

Microorganismo | Medidas
Salmonella Coccidn 652C 5°0 70°C 10°
pH acido
Higiene de personal (c.exdgena)
Mataderos
S. aureus Refrigeracidn de alimentos cocidos—> Evita proliferacion de la toxina

Calentamiento—> NO destruye la toxina
Control de portadores

E.Coli O157:H7

Higiene de los mataderos
Cloracion agua de piscinas
Identificacion rapida del alimento implicado

C.botulinum

Destruccién de la toxina a 902C
Refrigeraciéon—> Evita proliferacion de la toxina
Acidificacion y Salazén

Identificacion rapida de expuestos al alimento

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica




ENLACES DE INTERES

« ENTER-NET
http://www.isciii.es/htdocs/centros/epidemiologia/
Epi _intestinales.|sp
-« OMS
http://www.who.int/topics/diarrhoea/es/

- U.S.Food and Drug Administration:
http://www.fda.gov
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria:

http://www.aesan.msc.es/

Inés Gomez Acebo.
Medicina Preventiva y Salud Publica



