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La campilobacteriosis es la enfermedad humana de origen ali-
mentario que cuenta con el mayor nimero de casos declarados (unos
200.000 anuales) en la Unidén Europea.

Las infecciones humanas se producen principalmente por bacterias termoto-
lerantes del género Campylobacter spp, siendo las especies mas comunes el
C. jejuni, seguida del C. coliy del C. lari; menor incidencia tiene el C. fetus, una
especie no termotolerante. La dosis infectiva es generalmente baja.

El Campylobacter spp estd ampliamente extendido en la naturaleza. El prin-
cipal reservorio es el tracto digestivo de animales sanos, silvestres y do-
mésticos, principalmente pollos, y también vacuno, cerdo y oveja.

Sobrevive en los ambientes protegidos de la sequedad, permaneciendo
hasta tres meses en las superficies himedas, el estiércol o el agua.

Las especies mas patdgenas se desarrollan a una temperatura optima de
42 °C, y no crecen por debajo de los 30 °C; no obstante, se considera que
son sensibles al calor, ya que no sobreviven cuando se cocinan por comple-
to los alimentos.

La refrigeracién (0 - 10 °C) detiene el crecimiento de estos microorganis-
mos, y la congelacién puede ademas destruir una pequefia parte de la
poblacién (p.e. 31 dias — 20 °C).

2



No presentan caracteristicas particulares de resistencia a la sal o los &cidos.

Condiciones de crecimiento de Campylobacter ‘ Minimo ‘ Optimo ‘ Maximo

Temperatura (°C) 30 37-43 45
pH 5 6,5-75 | 8,0
Actividad del agua 0,987 0,997 0,997

Las fuentes de infeccidn mas comunes son el consumo de carne
de pollo poco cocinada, y de otros alimentos listos para el consumo que
han estado en contacto con carne de ave cruda contaminada.

La carne normalmente se contamina desde el intestino de las aves sanas
durante su procesado.

La contaminacién cruzada de otros alimentos (p.e. vegetales), durante la
preparacion y el cocinado de la carne, se describe como una importante ruta
de transmision.

Otras fuentes menos habituales son el consumo de agua de bebida no trata-
da, la leche cruda y el contacto con aves vivas y con animales domésticos. El
consumo de huevos raramente se identifica como fuente de infeccién.




Distribucidn de alimentos que actian como agentes causales de
brotes de Campylobacter (EU Report 2012_Brotes alimentarios)

' Leche

. Mezcla de productos

l Productos lacteos

. Carne de cerdo y derivados
.. Bovino y productos derivados
o) Mezclas de came

. Comidas de Buffet

) Pavoy derivados

_J Pollo (gallus gallus) y derivados

Principales factores de riesgo en la produccién
primaria

® El estrés durante el vaciado parcial de las naves

¢ El incremento de la edad de los pollos

* La mezcla de animales de diferentes edades y especies durante el cebo
® La crianza extensiva a cualquier edad

* Los bebederos con agua no potable

* La presencia de insectos y vermes

¢ El estrés en la subida al transporte para el sacrificio

e Las cajas contaminadas y sucias de los camiones
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Principales factores de riesgo durante el sacrificio
y faenado

* Las altas temperaturas ambientales, sobre todo en el periodo estival
* El estrés durante el transporte

¢ El tiempo de espera de las aves, previo al sacrificio

* Los corrales sucios y contaminados

e El sacrificio conjunto de manadas positivas con manadas negativas

* Los derrames del contenido intestinal en la evisceracion, el escaldado y/o
el desplumado, y los aerosoles que se producen en los mismos

* La falta de limpieza y desinfeccién de las instalaciones

* Las contaminaciones cruzadas por manipulaciones del personal



Medidas preventivas en los mataderos

P Incentivar la aplicacién de medidas de bioseguridad en las granjas, y en
su caso, programar el sacrificio por separado de las manadas positivas.

P Reducir el estrés de las aves durante la carga en los camiones, el trans-
porte y la estabulacion previa al sacrificio (p.e. luz tenue, manejo minimo
y evitar retrasos).

P Implantar unas Buenas Practicas de Faenado, que impidan las contami-
naciones cruzadas a través del vertido del contenido intestinal, durante el
escaldado, el desplumado, la evisceracion y el duchado posterior de las
canales.

P Enfriar las canales de aves con métodos que reduzcan la contamina-
cién, p.e. con aire forzado y/o por inmersién en agua fria.

P Disefar sistemas de envasado de canales que reduzcan las colonias y
que minimicen las contaminaciones cruzadas.

» Implementar planes de limpieza y desinfeccién eficaces en las naves de
estabulacion, las salas de sacrificio y faenado, y las zonas de refrigeracién
y congelacién; y minimizar los aerosoles que contaminen el ambiente.



Medidas preventivas en los establecimientos de
procesado y restauracion
P Transportar y conservar la carne cruda de pollo separada de otros ali-

mentos (p.e. en envases que eviten los derrames de fluidos), mantenien-
do la refrigeracion.

P Lavar manos, superficies y utensilios que hayan contactado con carne
cruda de pollo.

» No lavar la carne de pollo cruda, para evitar salpicaduras que contami-
nen otros alimentos.

P Cocinar completamente las carnes de aves (hasta que pierdan su color
rosa y no suelten liquidos- T® interna minima de 74° C) y evitar recontami-
naciones posteriores

Reglas basicas

Transportay No laves el pollo
almacena el pollo crudo, ya que puede
crudo separado del resto salpicar y contaminar
de alimentos otros alimentos
Comprueba
Lava tus que el pollo se ha
manos y los utensilios cocinado completamente
que hayan contactado (la carne no debe estar
con el pollo crudo rosa ni soltar
liquidos)
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