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INTRODUCCION

» Sistemas de produccion de alimento

o Generacion, Produccion, Fabricacion, Distribucion vy
Comercializacion

PRODUCTION PRODUCTION PROCESSING PACKAGING
CULTIVATION HARVESTING

TRANSPORT

FOOD PRODUCTION CHAIN




o Avances en los procesos tecnologicos

o Integracion mundial entre mercados y su interaccion.
o Cambios en los habitos alimenticios

o Enfermedades infecciosas

o Aumento de los sistemas de produccion intensiva de
carne

o Incorporacion de medicamentos a las raciones de los
animales

o Bioterrorismo
o Conformacion demografica de la poblacion humana

o Establecimiento de sistemas pecuarios intensivos
cercanos a centros urbanos

(Vidal et al. 2013'




DESAFIOS EN EL SECTOR
ALIMENTICIO

o Salud y el bienestar de sus habitantes.

o Nuevas y mayores exigencias de mayor cantidad y
calidad de agua y de alimentos sanos, Inocuos Yy
nutritivos

o Cumplir con los requerimientos de calidad
organoléptica exigidos por los consumidores y por
las normas de inocuidad descritas por los
organismos oficiales




IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD

Implementacion de estrictos controles de calidad en
la cadena alimentaria para prevenir y controlar
problemas de composicion de los productos finales y
la presencia de contaminacion quimica, fisica o
biologica.
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o Segun el informe de la OMS de diciembre de 2015,
en el cual se presenta una estimacion de la carga de
las enfermedades de transmision alimentaria
causadas por 31 agentes (bacterias, virus, parasitos,
toxinas y productos quimicos), cada afno hasta 600
millones de personas de todo el mundo, o casi 1 de
cada 10, enferman tras consumir alimentos
contaminados. De estas personas, 420.000 mueren,
Incluidos 125.000 ninos menores de 5 anos.

(WHO, 2016)




Enfermedades
causadas por agentes

gue entran en el
organismo mediante la
Ingestion de alimentos.

Infecciones

Intoxicaciones

Toxiinfecciones







CLASIFICACION DE LAS ETA’s

Clasificacion Ejemplos

Intoxicaciones | Agentes quimicos (toxicos): Metales,
pesticidas, desinfectantes, aditivos
alimentarios.
Toxinas: Micotoxinas, biotoxinas
marinas, Ictiotoxinas (ciguatoxina,
tetradoxina) enterotoxinas
(S.aureus,B.cereus, C.perfringens),

neurotoxina (C.botulinum).

Infecciones Salmonelosis, listeriosis, triquinosis,
hepatitis A, toxoplasmosis.

[OXO- E.coli enterohemorragica, E.coli
nfecciones enterotoxigénica, V.parahemoliticus, V.
cholerae, Botulismo infantil.




INTERACCION HUESPED-AGENTE Y AMBIENTE EN
LA TRANSMISION Y PREVENCION DE ETA's

Huésped Huésped
Transmision >
Ambiente Ambiente
< Prevencion




INFECCIONES BACTERIANAS (1)

o La mayoria de los paises que cuentan con
sistemas para la notificacion de ETA han
documentado durante las ultimas décadas
aumentos  significativos de incidencia de
enfermedades causadas por peligros
microbiologicos, cComo Salmonella spp.,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes vy E.
coli O157:H7
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ETIOLOGIAS DE LAS GASTROENTERITIS EN
DIVERSOS GRUPQOS

Mirfios (0-5 afnos) Mirios (0-5 arnos) )
Microorganismo paises paises Adultos Diarrea del
desarrollados en vias de desarrollo viajero
Bacterias
Escherichia coli ND 37% ND 42%"
Shigella spp. < 1% 10% < 1% 10%
Salmonella spp. 25% 1.5% 60% 3%
Campylobacter spp. 40% 3% 5% 2%
Yersinia enterocolitica 2% <1% 2% 2%
Aeromonas spp. 1% 1% 6% 2%
Virus
Rotavirus 44% 24% MND 1%
Parasitos
Giardia lamblia 35% 10% MD 10%
Entamoeba histolyvtica < 1% 3% b% 1%







GASTROENTERITIS POR B. CEREUS
(EMETICO)

Alimentos implicados: V j

 Productos de cereales
* Arroz cocido

‘ « Albondigas

Salchichas N




INFECCIONES BACTERIANAS (2)

o SALMONELOSIS

» Problema de salud publica
e 2 500 serotipos
e Typhimurium, Enteritidis, Derby, Agona y Anatum

» Afecta a todos los grupos de edad, con mayor incidencia en
grupos vulnerables.

 Incidencia estacional
e Aves, cerdos y bovinos son los reservorios comunes

(Gutiérrez-Cogco et al. 2000)




INFECCIONES BACTERIANAS (3)

o SALMONELOSIS

o Se caracteriza por fiebre alta, dolor abdominal, diarrea,
nauseay, a veces, vomitos.

e Los sintomas de Ila enfermedad comienzan a
manifestarse entre 6 y 72 horas (generalmente 12 a 36
horas) después de la ingesta de Salmonella, y la
enfermedad dura entre 2 y 7 dias.




SALMONELOSIS




INFECCIONES BACTERIANAS (4)

o SALMONELOSIS

Presente en toda la cadena alimentaria

Consumo de alimentos contaminados de origen animal
(principalmente huevos, carne, aves y leche)

Otros (hortalizas)
Via fecal-oral.

Contacto con animales infectados, incluidas las
mascotas. Generalmente, esos animales no presentan
signos de la enfermedad.




INFECCIONES BACTERIANAS (5)

o LISTERIOSIS

o Listeria monocytogenes
o Alimentos carnicos y lacteos

o Grave, pero de baja frecuencia, causa la muerte hasta en un
30% de los casos.

o Alimentos listos para el consumo, especialmente los que se
conservan refrigerados por periodos prolongados.

o Sobrevive a los procesos de limpieza e higienizacion por su
capacidad de formar biofilm.




LISTERIOSIS




INFECCIONES BACTERIANAS (5)
o CAMPILOBACTERIOSIS

—

Campylobacter jejuni (Campylobacter jejuni, el cual es
patdgeno para humanos, y Campylobacter jejuni doylei, que
Campylobacter spp —  SOlo esporadicamente infecta a humanos)

(16 especies) Campylobacter coli
Campylobacter lari.

~——

o Mas comun en los paises desarrollados

o Campylobacter jejuni ha sido la causa mas frecuente de
diarreas infecciosas agudas.

o Supera incluso a las infecciones causadas por
Salmonella spp y Shigella spp. ‘




CAMPILOBACTERIOSIS

Campylobacter jejuni




INFECCIONES BACTERIANAS (5)
o CAMPILOBACTERIOSIS

o La infeccion en humanos se limita al tracto digestivo y
produce diversos tipos de diarrea. Raras veces la
iInfeccion ocasiona trastornos neurologicos.

o La mayoria de los casos se producen por la ingestion de
carne de pollo y cerdo. Ademas de Campylobacter jejuni,
también Campylobacter coli y Campylobacter lari
producen gastroenteritis en humanos; sin embargo, este
ultimo, cuyo origen es porcino, representa solo 3% de los
aislamientos.

o En Meéxico, son escasos los informes sobre
campilobacteriosis y, por lo tanto, se desconoce su
Impacto en la salud de la poblacion mexicana.




INFECCIONES BACTERIANAS (5)

o YERSINIA ENTEROCOLITICA

o Prevalente en todo el mundo, pero mas comun en
zonas de clima fresco. Los serotipos O:3 y O:9 son
mas frecuentes en el norte de Europa; mientras
qgue los serotipos O:3 y O:8 son mas comunes en
América el Norte.

o En Meéxico, se desconoce la presencia de Y.
enterocolitica, aunque posiblemente puede
encontrarse ampliamente distribuida




TOXIINFECCIONES (1)

o CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

o Produce toxiinfeccion alimentaria asociada, en la
mayoria de los casos, al consumo de productos
carnicos almacenados inadecuadamente.

o Las personas infectadas por esta bacteria padecen
un cuadro leve y autolimitado de diarrea secretora
con dolor abdominal.




DIARREA POR E. coLl
ENTEROHEMORRAGICA O
VEROTOXIGENICA




DIARREA POR E.coli enterohemorragica o
verotoxigénica

Agente Etiologico:
E. coli O157:H7, 026, O111, O115, 0113

P. Incubacion:
1-10 dias (2-5 dias)

Sighos/Sintomas:

larrea acuosa seguida por diarrea sanguinolenta, dolo

bdominal severo, sangre en la orina. Secuela: Sindrome
remico hemolitico

actores que contribuyen a los brotes:
arne de animales infectados, consumo de carne y leche

cruda, inadecuada coccion, contaminacion cruzada
ersonas infectadas que tocan los alimentos listos para e

consumo, inadecuada desecacion y fermentacion de
carnes.




PARASITARIAS




TENIASIS POR CARNE DE RES

Alimentos implicados:

e Carne de res cruda o insuficientemente cocida




TENIASIS POR CARNE DE CERDO

Alimentos implicados:

e Carne de cerdo cruda o insuficientemente cocida




TRIQUINOSIS

Agente Etiologico:
Trichinella spiralis de
la carne de cerdo

y 0SO

P. Incubacion:

4-28 dias (9 dias)

Signos/Sintomas:
Gastroenteritis, fiebre, edema alrededor de los ojo
ﬂ'algia, escalofrios, postracion, respiracion dificultos

- ‘Factores gue contribuyen a los brotes:
Dingestion de carne de cerdo o de oso insuficientemen
cocida, proceso de coccion o térmico inadecuad
alimentacion de los cerdos con basuras sin cocer o tratad:






CONCLUSIONES

o Hay que diferenciar entre infecciones e intoxicaciones y entre
infecciones con DMI (dosis minima infectiva) o

o DI50 (dosis infectiva que produce la enfermedad en el 50%
de la poblacion) bajas o altas.

o La DMI varia entre las personas dependiendo de su estado
general de salud y de la forma como se ingieren las bacterias
(en ciertas condiciones las DMI pueden ser muy baja por lo
gue es muy necesaria la higiene).




CONCLUSIONES

o En general las enfermedades tienen un tiempo de
iIncubacion corto (2-12 h.) y suelen cursar con
sindromes gastrointestinales.

o Los alimentos en su gran mayoria son susceptibles
a cambios en sus caracteristicas organolepticos
gue sufren

durante la invasion de microorganismos los cuales
derivan

a alimentos no aptos para el consumo humano.
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