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Conservacio dels aliments

Procés que protegeix els aliments dels microoganismes per
permetre el seu consum durant més temps
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Processos de conservacio

El alimento se conserva a
Refrigeracion temperaturas proximas a los 0 °C (cero 1927
Por frio grados centigrados).
Convierte el agua de los alimentos en
Ultracongelacion | hielo, se almacena a temperaturas de 1927
-18 °C.
Se aplica a frutas y verduras, se usa
Escaldado agua o vapor durante pocos minutos a 1809
una temperatura de 95-100 °C.
Se hace de dos formas, a través de
Por calor P temperaturas bajas durante 30 4 1862
horas o con temperaturas altas de 2 a
5 minutos.
Se somete el alimento a temperaturas
Esterilizacion de 120 °C de calor humedo en 1862
aparatos llamados autoclaves.
El calor del sol seca los alimentos Desde
Por Desecacion como carnes, pescados, higos, datiles, que el
eliminacion ete. hombre fue
de agua Dk ki, Se elimina totalmente el agua de recolector y
carnes, frutas, verduras, etc. cazador.
Por accion . Consiste en aplicar sal a alimentos En la Edad
<502 Salazon :
quimica como carnes y pescados. Media
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Brots de malalties transmeses pels aliments
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Ambits principals dels brots de malalties de
transmissio alimentaria notificats a Catalunya
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Ranta‘t ¥s mans abans
| dasprés de manipular
aliments.

Ceer

Cuina a una temperatura
gue ambl als 756 °C a
l'interior da I'aliment.

ambéant durant més de
dues horas.
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Brots de toxiinfeccions alimentaries
Dades comparatives amb la Unio Europea

AGENT
I IS T I I I

Nombre de brots

per 100.000 1,1 1,4 1,1 0,82 1,1 0,89 1,2 1,37 1,07 1 1,19 1,06
habitants
AGENT ASSOCIAT -

Salmonel-la 354% 17,7%  31%  30,8% 30,5%  13%  26,6% 21,4% 28,6%  16%  225%/ 36,7%

Virus (Norovirus)  13,1% 16,7% 18,8% 17,6%  15%  38,7%  9,3%  17,5% 14,1% 18,6% 18,1%
Campilobacter 9,2% 0% 6% 1,5%  89%  1,5% 10,6% 6,8%  9,3% 4% 8% 0%
Desconegut 259  37,6% 27,1% 353% 30,1% 253% 358%  31%  27,6% 30,6% 289%  22,8%
ALIMENT ASSOCIATS --
Ou i derivats 14,6% 16,7% 17,3% 11,7% 22,1% 3%  21,4% 5,82%  22%  6,6%  185%  10%
Peix i derivats 3% 8,8%  7,8% 17,6% 14,8% 23,8% 10,1% 12,6% 9,2%  9,3% 73%  13,7%
AMBIT DE PRODUCCIO --
Domestic 37%  33,4%  36,4% 23,5% 38,7% 34,3% 32,7%  33%  39,7%  40%  385%  33,7%
Hostaleria 28,6%  49%  20,6% 38,2% 30,8% 41,8% 34,4% 43,7% 23,9% 37,3% 222%  42,5%
Eﬁﬁ?;istsl llars 8% 4,9%  55% 162% 6,7%  7,4%  4,4%  2,91%  6,3% 4% 8,3% 0%

Font: Departament de Salut. Subdireccid General de Vigilancia i Resposta a Emergencies de Salut Publica
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Toxiinfeccions alimentaries. Distribucio segons
I'aaent causal

AGENT ETIOLOGIC | 2008 -11_-11_

Norovirus 17,6 27 39,3 18 17,5 22,4 11.4
Salmonella enteritidis 12 11,8 9 13,2 3 4,3 13 12,62 5 7,5 11 13.9
SElleiEE 2 2 2 2,9 1 1,4 1 097 2 3,0 6 7.6
typhimurium !

Salmonella grup D 0 0 1 1,5 1 1,4 0 0 1 1,5 2 2.5
Salmonella grup B 0 0 0 0 1 1,4 0 0 0 0 == =

Salmonella grup C 0 0 0 0 0 0 1 0,97 0 0 1 1.3
Altres salmonel:les 0 0 1 1,5 0 0 0 0 0 0 1 1.3
Salmonella sp 5 5 8 11,7 3 4,3 7 6,80 4 6,0 8 10.1
Salmonella + norovirus 0 0 0 0 1 1,4 0 0 0 0 --- =
Staphylococcus aureus 5 5 4 5,8 1 1,4 5 4,85 2 3,0 2 2.5
Ll 4 4 4 58 3 45 0 0 1 1,5 2 2.5
perfringens

Clostridium botulinum A 0 0 0 0 0 0 1 0,97 - - --- ---
Clostridium spp. 0 0 0 0 0 0 1 0,97 - - --- ---
Campylobacter 1 1 1 1,5 1 1,4 4 3,88 - - --- ---
jejuni

Campylobacter sp. 0 0 0 0 1 1,4 3 2,91 1 1,5 --- ---
Escherichia coli 0157 0 0 0 0 1 1,4 0 0 0 0 --- ---
Bacillus cereus 1 1 0 0 0 0 1 0,97 1 1,5 1 1.3
Virus de I'hepatitis A 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 --- ---
Listéria 0 0 1 1,47 0 0 0 0 1 1,5 1 1.3
Shigella flexneri 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1.3
Shigella sonnei 1 1 0 0 0 0 1 0,97 0 0 ---

Histamina / tiramina 5 5 0 0 4 5,7 7 6,80 6 8,9 9 11.4
Anisakiosi 0 0 0 0 1 1,4 0 0 0 0 ===

Bolets 7 6,9 0 0 4 5,8 5 4.8 9 13,4 5

Cannabis 1 1 0 0 0 0 0 0 0 1 1.3
Sense determinar 38 37,6 24 35,3 18 26,1 32 31,06 17 25,3 18 22.8
Total 101 100 68 100 69 100 103 100 67 100 79 100
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Notificacio microbiologica a Catalunya
Agents capacos de causar malalties per via
ALHTICIILC -

AGENTS CAPAGOS DE CAUSAR MALALTIES PER VIA ALIMENTARIA

2005 ] 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

Salmonella no tifoide 2.415 2.086 2.045 2.110 2.123 1.774 1.760 2.223

S. typhi/paratyphi 13 16 32 13 24 17 27 9

Shigella sonnei 51 47 36 29 36 49 25 31 32
Shigella flexneri 25 25 35 30 41 36 45 39 31
Altres shigel-losi 3 6 4 2 2 4 3 6 0
Shigella spp 2 7 7 8 10 10 3 3
Campylobacter jejuni 2.194  2.639  3.175 2.785 2.735  2.669  2.731  2.751 @
Campylobacter coli 56 67 111 126 78 49 54 54 66
Campylobacter coli- 0 12 2 0 0 1 3 73 0
jejuni

Alltres - 12 8 6 5 6 6 1 1 0
campylobacteriosis

Campylobacter spp 177 322 417 542 509 447 349 265 398
Yersinia. Enterocolitica

(03:08:09) 7 13 28 26 17 12 8 10 8
E. coli enterotoxigenica 6 2 8 4 1 7 22 9 32
Vibrio parahaemolyticus 0 5 0 4 1 0 0 0 2
Vibrio cholerae 0 2 0 1 2 0 1 1 0
Altres vibrios 1 3 0 0 3 1 0 0 0
Vibrio spp 0 0 0 0 0 0 0 0

Rotavirus 1.002 1.494 1.589 1.410 1.446 1.633 1.662 1.796
Adenovirus 51 175 198 166 167 250 181 309 :
Listeria monocytogenes 53 55 51 67 79 82 67 91 71
Virus de I'hepatitis A 54 85 45 42 61 30 17 51 31
Brucella 9 8 6 6 6 6 1 7 3

Font: Departament de Salut. Subdireccié General de Vigilancia i Resposta a Emergencies de Salut Plblica
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Malalties de transmissio alimentaria d’acord amb les
dades del Conjunt minim basic de dades (CMBD).

Casos reaqistrats
MALALTIA | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 |
1 0 0 3 2 8
0 0 0 0

Anisakiosi 9

Triquinosi 1 1 0

Toxoplasmosi 12 14 14 14 20 9 16

Listeriosi 48 64 39 69 67 70 76

Taep/a sag_/natq (associada a 0 1 0 11 25 0 18
cisticercosi bovina)

T_ae_n/a so//_um (as_soaada a 0 0 0 1 0 0 0 0
cisticercosi porquina)

Clstlc_ercos_l (forma larvaria de 13 17 13 11 25 9 18 8
Taenia solium)

Equmpcgcco& (hld,at|d05| - associada 87 66 60 63 76 81 46 50
a teniosi dels carnivors)

Hepatitis A 45 45 67 112 61 47 51 40
Brucel-losi 3 7 6 1 7 2 6 3
Campilobactereriosi 163 187 168 159 157 189 187 219
Yersiniosi (Yersinia enterocolitica) 3 5 3 4 3 4 5 0
Febre tifoide i paratifoide 19 13 13 21 16 20 9 18
Altres infeccions per Salmonella 531 493 390 460 378 413 500 537
Shigel-losi 15 9 7 17 5 16 55 54
Toxunfc_eccuo alimentaria no 67 49 37 29 26 45 47 25
especificada

Botulisme 0 0 1 0 0 8 2 0
E. coli 12 5 11 14 19 16 20 13
Colera 1 0 0 0 0 0 1 2
Amebiasi 10 16 16 13 10 5 9 12
Altres m‘a!altleS intestinals 13 16 19 14 22 18 23 17
protozoaries

Rotavirus 2 5 3 4 5 7 5 7
Adenovirus 1 0 0 0 0 0 0 2

WY Agéncia de Salut Pablica de Catalunya
Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria Font: Departament de Salut. CMBD



Taxes de notificacio per 100.000 habitants de les
principals MTA. Comparacio entre la UE i Catalunya

MALALTIA

Campilobacteriosi g5 8 44,37 67 42,3 69 41,84 659 41,9 648 48,4
Salmonel-losi 24 286 221 238 209 238 221 29,7

vei)tcoo;{gen 0,98 0,01 1 0,09 258 0,29 1,5 0,12 1,59 0,4
HEEITERT 037 1,05 037 1,09 033 089 0,41 1,21
S ICEe ] 0,18 017 0,18 009 0,18 0,21 0,19 0,6 0,18 0,6
Ul e 0,15 0 0,05 0 0,06 0O 006 003 0,05 0
Brucel-losi

0,11 0,08 0,11 0,10 0,10 0,07 0,07 0,06 0,08 0,04

Fonts: The community summary report on trends and sources of zoonoses and zoonotic agents in the European Union. European Food
Safety Authority (EFSA), European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC); dades de Catalunya: dades de declaracié
microbiologica i MDO. Subdireccid General de Vigilancia i Resposta a Emergéncies de Salut Publica
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Memoria de la Seguretat Alimentaria
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Grafic 7. Percentatge de conformitat amb la normativa vigent dels perills biologics en
aliments I a Catalunya. Periode 2011-2013
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Memoria de la Seguretat Alimentaria

Grafic 7. Percentatge de conformitat amb la normativa vigent dels perills biologics en
aliments I a Catalunya. Periode 2011-2013

Grafic 8. Percentatge de conformitat amb la normativa vigent dels perills biologics en
aliments II a Catalunya. Periode 2011-2013
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Principals patogens en aliments

Brucel.la

Cronobacter sakazakii
Mycobacterium
Pseudomonas aeruginosa

Bacillus cereus
Campylobacter
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens

Escherichia coli/E coli verotoxigenicas
(STEC/VTEC)

Listeria monocytogenes
Salmonella

Shigella

Staphylococcus aureus
Vibrio cholerae

Vibrio Parahaemolyticus
Yersinia enterocolitica
Norovirus

Virus de la hepatitis A (VHA)
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Factors ambientals i creixement microbia

Factores ambientales y crecimiento
microbiano.

Temperatura

Disponibilidad | ¢
de agua T
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Riscos emergents

Bacillus cereus a la calor, es pot donar el cas que en Juny de 2011
aliments  tractats  térmicament el Pagina 1 de 3

Bacillus cereus és un bacteri ubiquitari, de microorganisme  s'elimini perd estigui
metabolisme aerébic facultatiu i capac de Present la toxina.

formar espores. En funcid de la soca
contaminant, la malaltia que causa pot
presentar dos quadres: una intoxicacid

Taula 1. Factors de creixement de Bacillus
cereus (cél-lules vegetatives). Font: ICMSF.

o ) -, ) Condicions Minima |Optima |Maxima
_E emética per ingestio de toxines presents
— en laliment o una infeccio diarreica [Temperatura . 040 ss . _
’E deguda a una ingestioc de bacteris o |(og)
espores que creixen als intestins i que
- po q q
Q produeixen toxines. pH 5t 6-7 8,8
_g Bacillus cereus esta ampliament distribuit  |3w 0,93 — —
—= en la natura i s'ailla freqientment del sol,
":I la pols i la vegetaci6. Es poden trobar El pH minim pot arribar a 4,1 en funcié de
- concentracions baixes d'espores o cél-lules ["aliment, la temperatura i la soca de B. cersus
. . ] ; EFSA).
E en gairebé tots els aliments (hortalisses, ( )
GJ fruita, ESPEdES’ IIEt" carn, EtC.:I. En Iz Adnci infactiva ner ncadoier on Aanadre
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Campylobacter, 'agent més
comu en les intoxicacions
alimentaries

Algunes de las  espécies  de
Campylobacter son patogenes per als
animals i per a I'home, particularment
les del grup de termaotolerants (C_jejuni
subsp. jejuni, C.coli, Clari). No obstant
aixd, ez troben freglentment sense
causar mzalaltia en el tub digestiu dels
animals, especialment en el de les aus
domeéstigues,

Els Campyiobacter spp. Es  poden
transmetre a lhome a través del
contacte directe amb els animals o les
canals infectats o indirectament a través
dels aliments i de I’ aigua contaminats.

Caracteristiques generals

Son bacteriz gran negatius, flagellats i
creizen be en ambients pobres en oxigen
i. per a lez espécies termotolerants, a
una temperatura de £40-420C,

Creizement Inhibicia de

optim reixement
Temp. 40-428C <32-452C
pH £,57,5 <4,9-9,0
Oz 3-5% 0-15 a 19%
COn 10% -
. 0,997 <0, 987
Nacl 0,5% =1,5%

LY Ageéncia de Salut Publica de Catalunya
Ageéncia Catalana de Seguretat Alimentaria

El paper de la carn de pollastre Actualitzacid
Maig de 2011

Diversos estudis de  modelitzacio Pagina 1 de i

microbiolégica assenyalen gque les -
mateixes varietats alllades en &l 50-80%
de las campilobacteriosis humanes es
van trobar en les granges de pollastres,
B consum daguesta cam poc cuinada
es el principal factor identificat en els
brots, perd a |'ambit doméstic tambeé
destaca la  transmissic  per altres

aliments a causa de una contaminacio
encreuada.

En 2008 |la EFSA va dur a terme un
estudi  en escorsadors  sobre  |a
prevalenca d'aguest patogen en els
pollastres de tota Europa. De mitjana, es
va trobar Campylobacter spp. en el 71%
dels budells de los pollastres i en el 76%
de les canals, &l que suggersix que s'hi
produeix una contaminacio durant el
feinajat. La prevalenca varia
enocrmement d'un Estat a |'akre, d'un
2% a un 100% de en pollastre i de un
5% y 100% en canal.

En dos tergos de las mostres de budell i
de canals es va aillar Campylobacter
jejuni i en un terg Campylobacter coli. A
penes shi van aillar altres ezpecies,

Les quantitats gque es van trobar a les
cznals van variar mokt d'un pais a I'altre.
En general, a major prevalenca, major
nuantitat. Me mitiana. nnasi la meitat de
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Cronobacter spp.

Bk cronchacteris [Cronobscher Spp.)
pertarmyen & la fermilla dels
antercbacteris, tenen forma de bacils,
shn gramnegativs, mdbils, anasrobis
facultatius, esporulats [
terrmotolerants.  La  capacitat  de
formar biofilms | la resistbncia &
lestrés gsmdtic | & la dessacacid, &n

cormparacit amb: als oy —
anterobacteris, r'afevoneixen s
persistincia, particularmeant Bn

arnblents secs, com era el de les
fabriques de productes &n pols.

Agquests  microonganitmes & van
dassificar inicalment &n une edpdce
inich Enterobacter sakarakii. El 2007
&5 wan redassificar en un nou glnére,
Cronobacter, que comprén  sis
espides: O sakazakil (espéce tipus),
C. malonaticus, C. turicensis, C.
muytjensi, C. dublinengis [dividit &n
tres substpdcies) | C. Qenomospeches
I. Tret de la darmera espécie, les altres
shan aillat de Ihome | & considera
que Shn pattgenes oportunistes. C
sakaraki, C. malonstioous 1§00 C
turicensis estan implicades en brots
infecciosns de meningitis | enbaritis
ot

Taiils 1. Caracherithiass de Crifasimheil

Els cronchasteris poden  sobreviems
fins & dos anys amb una aw de 0,14-
0,27 [producte Sec). El temps de
generacid que &5 necessita per doblar
la poblacit &5 de 300 minuts a 10 *C,
40 minuts a 23 °C | 20 minuts a 37
b =

Elz cronobachens s&n milero-
arganiEmes ublglitars, presents en
Iaigua, & 4], els wegetals, la pols,
aldi com  en es  animals. Els
rogegadors | els insectes com les
mesques  poden  ser  vectors  de
contaminadd. Shan aillat en diferents
ambients: prlesntes delaboracid
d'aliments, llas domédtiques |
alirments dorigen wegetal | animal,
tant deshidratats, fumats, congelats |
fermentats com crus o cults (esphcies
| condiments deshidratats brots de
llavors, farina damds, formetge |
preparats camis).

Epidemiclogia

La transmissid & lhome sS'efectus
exciugivament per via alimentaria.

Els nadorg de menys dée dos mesos
dedat | els nadons prematurs
constitueixen els grups de poblacd
rmids Sensibles, A continuadd, | oen

Creixernent
Parametres

Optim Feng
Temperatura (L) 37-43 5,547
pH 5-% segons |2 soca | 3-10
Nall - 1,2 mal-1
Valor D1 a 60°C (en minuts) | - 1-4

1 A wmbr Tl ol frvres & s P aiien desiin ress dbalills nes 17 el sevbes: de ool lleeo

Jubicd de 2013
Pagina 1 de 3
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Desembre 2010
Pagina 1 de 2

Listeria S |
bacteris acidolactis, no creix per
monocytogenes sota dels 4 oC.

. . Limits de creixement per a L. monocytogenes
L. monocytogenes és un saprofit

ubic, que viu en ambients de terra

vegetal i que ha estat aillat en més Minim  Optim  Maxim
de 42 especies de mamifers

domeéstics i salvatges, en 22 Temperatura (°C) -0,4 37 45

espécies d’aus, aixi com en peixos, pH 4,39 7 9,4

crustacis, insectes, aigles residuals _Activitat d'aigua 0,92 - -

i naturals, ensitjats, farratges, llet,

formatges i altres aliments. Pot sobreviure a temperatures de
congelacié de —18 °C durant mesos

Segons que sembla, els reservoris en diferents aliments. Per exemple,

naturals sén el sol i el tracte en peix i marisc envasats al buit i
intestinal dels mamifers i les aus. La conservats a —20 °C, el nombre de
listeriosi en els animals listéries decreix en un ordre de

d’abastament sol ser una malaltia maanitud a bpartir dels tres mesos

N Generalitat de Catalunya
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Condicions que determinen el creixement i
la supervivéncia de Listeria monocytogenes
en aliments llestos per al consum

Informe final de I'activitat (Ref. 0404-13020)
16-5-2014

cicl:6F49A7FD-EC 92-4AD8- A4 7B-67821 720097 D@local

Salmonel-losi
ol
20%

Campilobacteriosi

31

10%
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Figura 1. Distribucid de les fatalitats (nombre i percentatge) causades per agents zoonotics a la Unid
Europea durant el 2012. Font: Informe EFSA {2{]14-].54
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Taula 1. Caracteristiques ecologiques en relacié amb el creixement de

L. monocytogenes.

Condicions de creixement”

69,94, 133

Minim Maxim Optim

Temperatura (°C) -2a4d ~{15 30a37
pH (HCl com a acidulant) 4,2a4,3 9,4a9,5 7,0
a,, (NaCl com a humectant) 0,90a0,93 >0,99 0,97
Concentracio de sal (% NaCl en fase aquosa) <0,5 12a16 -

a - P . - - - -
: Els valors es refereixen a condicions éptimes de creixement en medi de laboratori.

~
\ pportor!
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La tolerancia de L. monocytogenes al fred i la seva capacitat
per créixer a temperatures de refrigeracio és un dels principals
problemes per a la industria i els establiments elaboradors,
distribuidors i venedors d’aliments llestos per al consum.
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17 alertes entre gener i febrer per Listeria monocytogenes

L'any 2015 Listeria monocytogenes va ser la protagonista de 106 alertes notificades a través del RASFF, Entre
gener | febrer del 2016 ha estat present en 17 alertes,

Els aliments afectats san molt diversos: diferents tipus de formatges, llet, productes de la pesca fumats, verdures |
plats preparats sdn els més habituals,

Listeria monocytogenes és un bacteri que es troba dmpliament en 'dmbit agricola (terra, plantes i aigual) i en els
entorns on es processen aliments, L'any 2000, als Estats Units, Listeria monocytogenes va tenir la segona taxa més
alta de rortalitat (2190 i la taxa d'hospitalitzacid més alta (20,5%0.]

Més informacia

Condicions que determinen el creikxement i la supervivéncia de Listeria monocytogenes en aliments
llestos per al consum. Informe final de I'activitat {ref. 0404-13020); 16 de maig de 2014,

Actualment, als Estats Units, el Comité Consultiu Macional d'Inspeccid de Carns | Aus revisa si cal adoptar més
resures en relacid amb els punts de wenda de carn d’'aviram i en 'etiquetatge dels seus productes, amb la finalitat
de reduir la listeriosi.

Més informacia

FEI5 Compifznoe guideiine, Chapter 3. Listeria cortrol program: testing for Lar or an indicator organisa.
A Contralling Listeriz monocytogenss in post-lethally exposed egsy-to-eat meat; september 2012,
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El mapa de perills constitusix un instrumsnt de suport per 2 2 identificacid dels parills més comuns i
m&s sefios0s associats als aliments, gue pot contribuir & ajudar gls operadors econdmics & implantar £
s2l sistemna d'autocontrol. Facilita informacio actualizads sobre els principals perills associats als
aliments. Te cardcter general i 25 presentz da forma sbraujada, per g un Os practic. Bl lector pot
consultar les referancies cientifiquas per accedir 2 informacit mas exhaustiva.

Els pearills que a5 descriuen contemplen els bacteris, virls, parasits, toxines marinas, contaminants
ambigntals, micotoxines contaminanis de procés i allérgens enfre d'aslires. Per a cada parill g'inclou
una descriptiva amb les seves caractaristiques, habitat, 2limants en els que 25 pot robar, |2 afectacid
que provocs en les persones, les dosis infectives en els cas dal perills bioldgics, si estan establertes, i
glg grups de poblacid mas vulnerables. S'inclou tambe informacio sobre |2 freqliéncia de la seva
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Pertanyen al génere Salmonella, gramnegatives, forma de bacil,
flagel-lades (amb ' pcié de Sall lla pulforum | Il
gallinarum), sén anaerobis facultatius, no formadors d'espores i
pertanyen al grup dels enterobacteris. L’habitat natural de la
salmonel:la és el tracte digestiu dels animals i l'ésser huma,
especialment en aus de corral i porcs; perd sén potencialment ubiglies
en sdls, aiglies i altres ambients contaminats’?.

Tan sols de 15 a 20 cél-lules poden produir una infeccié per
salmonel-losi, depenent de l'edat, la salut de la persona infectada i els
diferents tipus d'espécies infectants’. Dependent de la matriu
alimentaria, la dosi infecciosa necessaria per causar malaltia pot pujar
fins a 10° organismes viables.

Tots els grups d'edat sén susceptibles d'infectar-se per salmonel-losi,
perd els infants sén el grup més propens a contreure la malaltia, en
particular els menors de 0 a 4 anys amb una freqliéncia de casos
documentats de 124 per 100000 habitants’. La gent gran i les
persones immunocompromeses s6n propenses a presentar infeccions
greus.

Salmonel-losi: infeccié i inal i/o sistemica en I'ésser huma amb un
periode d'incubacié de 12 a 72 hores. Els simptomes més frequents
son: dolor abdominal, vomits, diarrea, febre i maldecap; els simptomes
es poden presentar de forma aguda d'1 a 2 dies o prolongar-se per
factors com I'estat de I'hoste, la dosi ingerida i les caracteristiques de
les soques. La salmonellosi és una malaltia de distribucié mundial que
es pot transmetre des dels animals, contaminar els aliments i aquests
ser ingerits per I'ésser huma, causant la malaltia.

Malaltia de issio ali taria d’'origen animal (aus per al consum
huma, ous, carn porcina i bovina, etc.), vegetal (fruites i verdures que

tenen contacte amb la terra) i aiglies contaminades (especialment les
que reben rebuigs humans i animals)®.

La salmonel'la és un dels principals agents productors de malalties
d'origen alimentari a Espanya i a la Uni6 Europea, segons dades
epidemioldgiques®,

Mesures de control"*:

® Lasalmonel'la és sensible a la calor (superior a 70°C) i
s’elimina amb la coccié comrecta dels aliments.

=  Evitar la transmissié creuada des dels aliments cuits en
superficies i i i amb les d'higiene
adequades durant la manipulacié dels aliments.

®  Triar estris de cuina facils de netejar i desinfectar.

Perill bioldgic - Bacteris
Salmonella

La infeccié per bacteris pertanyents al génere Salmonella és una de
les malalties gastrointestinals més comunes a la Unié Europea, i la que
causa el segon nombre més elevat d'informes per malalties
L LETEIREERES  transmeses per aliments. Al 2009, la incidencia de la Unié Europea va
i alertes ser de 23,6 casos per 100000 habitants. Els ous sén els aliments més
alimentaries freqlients dels brots presentats, seguits de les aus de corral i la carn de
porc™ °. Als EUA s'estima que es produeixen de 2 a 4 milions de casos
de salmonel-losi cada any”. Al mén s'estima que moren per infeccions
I des amb la sal I:la 3 milions de persones anualment *.
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