Campylobacter

Resumen

Campylobacter spp. es el agente causal mas frecuentemente
identificado en gastroenteritis humanas. La especie
principalmente implicada es Campylobacter jejuni. En 2021, 1la
Campylobacteriosis, enfermedad causada por Campylobacter, fue
la cuarta zoonosis con mayor numero de notificaciones en la
Unidén Europea.

Campylobacter es una bacteria presente en el intestino de
animales sanos. El consumo de carne cruda o poco cocinada,
principalmente de aves, puede causar Campilobacteriosis. No
obstante, con tratamiento térmico (superior a 6592C) se
inactivan estas bacterias.

Las principales personas afectadas son los nifios entre 1 y 4
anos, aunque en los uUltimos afios la incidencia en personas
mayores se ha visto incrementada, generandoles complicaciones
serias. La elevada incidencia de Campilobacteriosis, su
duracion y sus posibles complicaciones le confieren gran
importancia desde el punto de vista socioecondémico. En 1la
Gltima década, las resistencias antimicrobianas de esta
bacteria se han visto incrementadas, 1o que complica el
tratamiento en caso de infeccién en personas.

Debido a que la mayoria de las campilobacteriosis ocurre en el
hogar por consumo de carne cruda o poco cocinado contaminada
con Campylobacter, se recomiendan buenas prdacticas de higiene


https://seguridadalimentaria.elika.eus/fichas-de-peligros/campylobacter/

y manipulacién en la preparacién y cocinado de los alimentos,
asi como no romper la cadena de frio en el transporte y
conservacion de los alimentos crudos.

Campylobacter pertenece a un grupo de bacterias que habita en
el intestino de animales sanos, transmitiéndose a 1las
personas, principalmente, a través del consumo de carne cruda
o poco cocinada, y produciendo la toxiinfeccidén alimentaria
denominada Campilobacteriosis.

La bacteria Campylobacter estd ampliamente presente en 1la
naturaleza, siendo su principal reservorio el tracto digestivo
de las aves de corral, el ganado bovino, ovino, porcino, Yy
animales de compafiia como perros y gatos. El espectro de
reservorios varia con la especie animal: C. jejuni se
encuentra muy difundido, pero sobre todo se detecta en aves de
corral por su mayor temperatura metabdlica (42°C), lo que
facilita el crecimiento bacteriano, mientras C. coli se aisla
mas frecuentemente en el ganado porcino.

El agua y suelo contaminado son otros reservorios de
Campylobacter, de forma que las frutas y vegetales cosechados
en suelo contaminado o regados/lavados en agua contaminada
con heces de animales infectados también pueden infectarse con
dicha bacteria.

EL animal portador puede estar o parecer sano, pero la
bacteria se transmite facilmente a las personas debido a que
la concentracidén necesaria para causar la toxiinfeccidén es muy
pequena.

Cuando Campylobacter pasa a los alimentos derivados de 1los
animales hospedadores (carne y leche principalmente) se
multiplica rapidamente a la temperatura Optima de 372-42C y en
ambientes pobres en oxigeno (alimentos envasado al vacio o
atmésfera modificada).

En los alimentos, la refrigeracion y el tratamiento de salado



y curacién (<1,5% NaCl) detienen el <crecimiento de
Campylobacter, pero no lo eliminan. La congelacidn puede
destruir una pequefia parte de la poblacién bacteriana. E1
tratamiento térmico superior a 652C es el uUnico tratamiento
efectivo para eliminar Campylobacter completamente.

El género Campylobacter comprende 17 especies y 6 subespecies,
de las cuales las detectadas con mdas frecuencia en
enfermedades humanas son C. jejuni (80%) y C. coli (10%).

Tabla 1. Condiciones de crecimiento de Campylobacter

Campylobacter esta <constantemente expuesto a 1los
antimicrobianos utilizados en los entornos de produccién de
alimentos, al ser un patdgeno que se transmite principalmente
a través de alimentos contaminados. En respuesta a esta
presién de seleccidon, esta bacteria ha desarrollado
resistencia a varias clases de antimicrobianos, convirtiéndose
en un grave problema de salud publica. Aunque la aparicién de
cepas multirresistentes sigue siendo poco frecuente en las
personas, su numero ha ido en aumento entre la cabafa ganadera
de algunos paises.

El Campylobacter se puede transmitir a las personas por varias
vias:

(©) g

Alimento — persona



por consumo de alimentos contaminados con dicha bacteria’.

-

Animal/persona — persona

por via fecal-oral de los animales infectados en 1la

explotacién o canales infectadas®? en el matadero, asi como de
personas infectadas.

5. e

Alimento/Agua’-alimento

por contaminacién cruzada en las explotaciones, en la
transformacién de los alimentos, y en la preparacién vy
cocinado de los alimentos en el hogar.

'. La via principal de transmisién son los alimentos. La carne
de ave cruda esta contaminada frecuentemente <con
Campylobacter, ya que esta bacteria puede vivir en el
intestino de las aves sanas. Por ello, la fuente de infeccidn
mas comin es el consumo de carne de pollo poco cocinada o de
alimentos listos para el consumo que han estado en contacto
con pollo crudo. EFSA ha comprobado que los pollos y la carne
de pollo pueden representar directamente entre el 20 y el 30 %
de los casos de campilobacteriosis en las personas.

En el matadero, las bacterias Campylobacter presentes en el
contenido intestinal de 1los animales sacrificados puede
transferirse facilmente a la piel de las canales.



* El agua dulce no tratada también puede ser una fuente de

transmisién por estar contaminada con heces de animales
infectados, tanto si se consume (manantiales, pozos) como a
través del bafio (lagos, rios, arroyos).

El tamafio de la flecha representa la relevancia de la via de
transmisién (mayor grosor, mayor relevancia)
Fuente: Campylobacter Story Map (EFSA,2021)

La campilobacteriosis es la enfermedad mds frecuente
transmitida por los alimentos en la Unidén Europea, con unos
250.000 casos al afo, aunque muchos no se notifican y la EFSA
estima que el numero real de casos ronda los 9 millones cada
ano. El coste de la campilobacteriosis para los sistemas de
salud pulblica mas la pérdida de productividad en la UE se ha
estimado en unos 2400 millones de euros al afo.

Los primeros sintomas de la enfermedad suelen aparecer entre 2
y 5 dias después de haber ingerido el alimento contaminado,
aunque el periodo puede oscilar entre 1 y 10 dias.

Para la poblacion general, la campilobacteriosis no suele ser
grave. Cursa con enterocolitis aguda que se manifiesta con
sintomas comunes a una gastroenteritis agquda: diarrea
(frecuentemente sanguinolenta), dolor abdominal, fiebre, dolor
de cabeza, nauseas y voOmitos, y duran por lo general de 3 a 6
dias.

El nUmero de casos aumenta en verano y principios del otonfo,
coincidiendo con el aumento de la temperatura ambiental.

Las personas con el sistema inmunitario débil son mas
susceptibles a padecer Campilobacteriosis generdandoles
complicaciones serias, tales como hepatitis, pancreatitis,
colitis ulcerosa, enfermedad de Crohn.

Entre las complicaciones posteriores a la infeccidén (5-10%
casos) figuran la artritis reactiva (inflamacién dolorosa de
las articulaciones que puede durar varios meses) y trastornos


https://storymaps.arcgis.com/stories/37987745de6f47029e14cb57d61fe923

neuroldégicos como el sindrome de Guillain-Barré, una forma de
paralisis semejante a la poliomielitis que puede provocar
disfuncién respiratoria y neurolégica grave, e incluso la
muerte, en un reducido nimero de casos.

Ademas, en un pequefio nimero de casos, la bacteria también
puede propagarse al torrente sanguineo provocando bacteriemia,
causando afecciones que requieren un tratamiento
antimicrobiano rédpido y eficaz, aunque el nlmero de casos
mortales sigue siendo muy bajo (0,03%). A este respecto, las
autoridades sanitarias siguen de cerca el aumento creciente de
cepas resistentes a los antimicrobianos.
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En 2021, la Campylobacteriosis fue la cuarta zoonosis mas
notificada en la Unidn Europea, suponiendo un aumento del 2%
en comparacion con 2020. La notificacidén de 1a
campilobacteriosis es obligatoria en 22 Estados miembros de la



Unidén Europea, excepto en Bélgica, Francia, Grecia, Italia y
Paises Bajos. En Espafia, es una enfermedad de declaracidn

obligatoria.

Atlas ECDC 2021

Prevalencia:

- EU/EEA: 127,840 casos (41.1 casos/ 100,000 habitantes)

= 24% hospitalizacién

= Espafa: 11244 casos (32 posicidn después de Alemania y
Chequia)

EFSA-Foodborne OQutbreaks 2021

= 249 brotes alimentarios en Europa con 1051 casos (134
hospitalizaciones y 6 fallecimientos), asociados a carne
de pollos de engorde y sus derivados, alimentos mixtos,
carne de bovino y sus derivados, y otras carnes de aves
de corral mixtas y sus derivados.

Los alimentos de mayor riesgo de contaminacidén por
Campylobacter son:

Carne de pollo y derivados principalmente

Alimentos listos para su consumo que D
=X S

contengan pollo poco cocinado

Otras carnes de ave, vacuno, ovino y



https://www.isciii.es/QueHacemos/Servicios/VigilanciaSaludPublicaRENAVE/EnfermedadesTransmisibles/Paginas/Campilobacteriosis.aspx
https://www.isciii.es/QueHacemos/Servicios/VigilanciaSaludPublicaRENAVE/EnfermedadesTransmisibles/Paginas/Campilobacteriosis.aspx
https://atlas.ecdc.europa.eu/public/index.aspx?Dataset=27&HealthTopic=9
https://storymaps.arcgis.com/stories/37987745de6f47029e14cb57d61fe923

porcino y sus derivados

Leche cruda sin pasteurizar

Derivados lacteos elaborados con leche cruda

Frutas y verduras crudas

Agua (manantial, pozo)

Moluscos

DATOS EFSA (Dashboard, 2021)

= En produccion: 10,5% positivos en pollos de engorde
En carcasas de pollos de engorde: media de 38,7%
positivos y 18,4% superiores a 1000 ufc/g (En Espaha
medias de 77% y 49% respectivamente, ocupando el 2°9
lugar después de Chipre)
- En alimentos:
= Carne y productos derivados en general: 11,9%
positivos
= Carne de aves (pavo y pollo): 12,9% y 11,5%
positivos respectivamente
- Alimentos listos para su consumo: 0,31% positivos


https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/campylobacter-dashboard

1. Story Map: Mapa historico que proporciona informaciodn
general sobre Campylobacter, caracteristicas,
distribucidén y transmisién, asi como su incidencia vy
medidas de control llevadas a cabo en la UE.

2. Dashboard. El panel permite consultar la gran cantidad
de datos oficiales sobre Campylobacter spp. que la EFSA
ha recopilado de los Estados miembros de la UE y otros
paises informantes desde 2017.

La EFSA, en su dictamen sobre Campylobacter en animales y
alimentos identificé que la carne de ave era una fuente
importante de campilobacteriosis (EFSA, 2005), y proponia un
programa de seguimiento coordinado en la Unidn Europea para el
control de Campylobacter en la carne de pollo en la UE.

La FAO/OMS en su evaluacion de riesgos de Campylobacter en
pollos de engorde (FAO/O0MS, 2009) emite las siguientes
conclusiones:

= La reduccidén de la prevalencia de productos de pollo
positivos en la venta al por menor tiene un efecto
aproximadamente proporcional en la reduccidn del riesgo.

= Una moderada reduccidon del grado de contaminacidén de los
productos altamente contaminados no supone un gran
cambio en la reduccién del riesgo.

= La presencia de contaminacidon cruzada entre diferentes
manadas en el transporte al matadero es aproximadamente
proporcional al riesgo de enfermedad.

»Los beneficios de la reduccidon de los niveles de
contaminacion en etapas tempranas del proceso se pueden
ver perjudicados por procesos de contaminacién cruzada
que tienen lugar mas adelante en el medio de
elaboracion.

 La congelacidén del producto reduce la actividad de 1la
bacteria temporalmente. Sin embargo, ha de tenerse en
cuenta el posible efecto negativo que puede ejercer la
congelacidén en la efectividad del cocinado en la
reduccion del riesgo.


https://storymaps.arcgis.com/stories/37987745de6f47029e14cb57d61fe923
https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/campylobacter-dashboard
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Un afio después, la EFSA cuantifica el riesgo que supone la
carne de pollo de engorde en la campilobacteriosis humana en
la UE (EFSA, 2010) concluyendo que la manipulacion, 1la
preparacién y el consumo de carne de pollo de engorde pueden
representar directamente entre el 20 y el 30 % de los casos de
campilobacteriosis humana en 1la UE.

Asi mismo, emite factores que pueden contribuir a su
propagacién en pollos vivos y en carcasas de pollo,
recomendando que los programas de control se basen en un
enfoque integrado que aborde tanto las granjas avicolas como
el proceso de sacrificio (EFSA, 2010). Del mismo modo,
recomienda medidas previas al sacrificio que podrian reducir
el riesgo para la salud publica en un 50 % y medidas de
produccién de carne que podrian reducir el riesgo para la
salud publica en un 90 % (EFSA 2011).

Por otro lado, la EFSA evalua el riesgo para la salud publica
asociados a la leche cruda concluyendo que la leche cruda
puede ser una fuente de bacterias patdgenas , principalmente
Campylobacter, Salmonella, y de la toxina Shiga que produce
Escherichia coli (STEC), por lo que se recomienda su
pasteurizacién (EFSA, 2015).

Tal y como recomienda la EFSA basdandose en la estrategia
europea de la Granja a la Mesa, la prevencién de 1la
contaminacidén por Campylobacter se basa en un planteamiento
global «de la granja a la mesa».

ELl primer paso consiste en establecer medidas de control vy
bioseqguridad y estrategias de intervencién eficaces en 1las
explotaciones, especialmente para las aves de corral, con el
fin de eliminar o reducir la presencia de Campylobacter en los
animales:

1. Limpieza y desinfeccion eficientes.
2. Control de insectos en las granjas
3. Control de movimiento de personas y equipos


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2010.1437
https://www.efsa.europa.eu/en/press/news/zoonoses100805
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2011.2105
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2015.3940

4. Uso de calzado y ropa de interior especificos y uso de
vestuarios especificos para las personas trabajadoras

5. Despoblaciones parciales.

6. Sacrificio a edades mas tempranas (a los 35 dias)

7. Abandono de la prdactica del aclareo de manadas, que
consiste en criar las aves hasta alcanzar la densidad
maxima permitida antes de eliminar una parte del nudmero.

8. Formacidén continua en bioseguridad para laspersonas
responsables y trabajadoras de las granjas

* En 2020, la EFSA revisé las opciones de control en 1las
explotaciones de la Campylobacter en pollos de engorde (EFSA,
2020), estimando la efectividad de 1la implementacién de las
medidas y priorizando las siguientes:

= Vacunacién 27%

= Aditivos para piensos y agua 24%

= Adelgazamiento discontinuo 18%

- Empleo de poco personal bien capacitado 16%

» Evitar los bebedores que permiten agua estancada 15%
» Adicion de desinfectantes al agua potable 14%

» Antesalas higiénicas 12%

 Herramientas designadas por gallinero 7%

La EFSA concluye que este orden de clasificacién es incierto,
puesto que los intervalos de probabilidad se superponen. Por
este motivo, y porque las estimaciones son interdependientes,
no fue posible cuantificar los efectos de las actividades de
control del riesgo combinadas.

1. Las buenas practicas de higiene reducen 1la
contaminacion fecal de las carcasas, pero no
garantiza la ausencia de Campylobacter en la carne
y los productos carnicos.

1. Buenas practicas de fabricacion de carne y
productos carnicos


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.6090
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.6090

2. Mantener la cadena de frio (por debajo de
62C) durante el transporte, almacenamiento y
distribucidén de los alimentos para evitar el
crecimiento de la bacteria.

3. Formacién continua en seguridad alimentaria
para operadores/as de empresas alimentarias.

4. Cumplimiento de los criterios de higiene del
proceso (PHC) aplicados en las empresas
alimentarias (Reglamento (CE) n° 2073/2005).

1. Procesos adecuados de manipulacidn de
los alimentos.

2. Formacién continua en bioseguridad
para las personas empeladas en las
empresas de distribuciédn.

3. Higiene personal estricta para evitar
contactos entre los alimentos y las
personas que manipulan los alimentos.

4. Mantenimiento constante de la cadena
de frio durante la manipulacidn, el
transporte y el almacenamiento de los
alimentos.

La bacteria se elimina con tratamiento térmico superior a
65°C.

La dosis de 5kGy es suficiente para destruir Campylobacter en
aves de corral y carne de aves de corral (aplicable en
Francia, Bélgica y Republica Checa).

En el hogar, las medidas para su prevencidéon son las
siguientes:

Y



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32005R2073

Usar agua y materias primas seguras.

Lavar bien con agua corriente las frutas y hortalizas que
vayan a consumirse crudas.

Mantener los alimentos a temperaturas
; seguras.

Refrigerar los alimentos a temperaturas inferiores a 5°C para
limitar el crecimiento potencial de Campylobacter en alimentos
susceptibles a la contaminacioén por dicha bacteria.

Mantener la limpieza con la consiguiente
desinfeccion de 1las superficies,
utensilios y tablas para cortar.

Separar alimentos crudos y cocinados para
evitar la contaminacidn cruzada.

Cocinar completamente 1los alimentos
(652C) y mantenerlos calientes hasta su

oFon
IS

W consumo.

Tras el consumo de los alimentos, refrigerar los excedentes 1o
antes posible (<5°2C) y consumirlos en 24 horas, previamente
recalentados.

durante el transporte,

especialmente de los alimentos crudos susceptibles de ser



contaminados con Campylobacter.

, S1no en
la parte baja del frigorifico.

, ya que conlleva la
contaminacidén de las superficies de la cocina, utensilios y
otros productos alimenticios.

, ya que suponen un riesgo importante,
debido a la falta de barreras higiénicas o de un tratamiento
adecuado del agua.

&

Cumplir 1las
, asi como la fecha de caducidad que figuran en el
etiquetado de los alimentos.

Las empresas alimentarias deben cumplir 1los criterios
microbioldgicos establecidos para Campylobacter en 1los

alimentos de mayor riesgo de acuerdo al Reglamento (CE)
2073/2005 de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios
microbioldégicos aplicables a los productos alimenticios y sus



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/es/ALL/?uri=CELEX:32005R2073
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/es/ALL/?uri=CELEX:32005R2073

posteriores modificaciones, asi como las normas de aplicacién
al aplicar las medidas de higiene generales y especificas
contempladas en el Reglamento (CE) no 852/2004 y sus
posteriores modificaciones.

En 2011, la EFSA considera que podria alcanzarse una reduccidn
de mas del 50 % de los riesgos para la salud publica derivados
del consumo de carne de pollo de engorde si las canales
cumplieran un limite de 1 000 ufc/g, y subraya que existen
diferentes niveles de contaminacidén significativos entre las
muestras de piel del cuello y la pechuga. En 2012, la EFSA
recomienda la adaptacion de los actuales métodos de inspeccién
de las canales de ave de corral con relacidén a Campylobacter y
recomienda introducir un criterio de higiene del proceso en
las canales de pollos de engorde.

En consecuencia, el Reglamento (UE) 2017/1495 que modifica el
Reglamento (CE) n22073/2005 en relacidén a la vigilancia de
Campylobacter en canales de pollos de engorde, establece un
criterio para la aceptacion de la higiene del proceso en 1los
canales de pollo de engorde, que se recoge en la siguiente
tabla:

JTNDAGFibGUIMjBjbGFzcyUzRCUyMmVsaWthLXRhYmx1JTIyJTIwc3R5bGULMO
QlMjJ3aWR0aCUzQSUyMDY5MNB4JTNCITIwaGVpZ2hOJTNBITIWMTQ3cHgIMOIl
MjITMOUIMEEIMONOaGVhZCUzRSUwWQSUzQ3RyJTIwY2xhc3MIMOQLMjI1lbGLlrYS
10YWIsZS10ZWFkZXI1Mj ITMOUIMEE LMONOaCUyMHNOeWx TIJTNEJTIyd21kdGgl
MOEIMjAx0ThweCUzQiUyMiUyMHIvd3NwYW41MOQLMjIyJTIyJTNFQUXxJTUVOVE
8 IMOMIMkZ0aCUzRSUwQSUzQ3R0oJITIwc3R5bGUTIMOQIM]jI3awWR0aCUzQSUyMDE3
MnB4JTNCITIyJTIwY29sc3BhbiUzRCUyMjIIMjIIMOVQbGFuUJTIWZGULMjBtdW
VzdHJIlbyUzQyUyRnRoJTNFITBBJTNDAGg1lMjBzdH1sZSUzRCUyMndpZHRoJTNB
JTIWMTE2cHgIMOITMjITMjByb3dzcGFUJTNEJTIYyMiUyMiUzRUwM] ZpYWN1dG
UIMOJtaXR1ITIWTSUYNmFhY3V0ZSUzQnhpbW81MjBNaWNyb2Jpb2wlMjZvYWN1
dGUIMOInaWNvITIwcGVybWl0aWRvITNDITIGAGg IMOULMEEIMONOaCUyMHNOeW
XLITNEJTIyd21kdGgIMOEIMjAx0DJweCUzQiUyMiUyMHIvd3NwYW41MOQIMj Iy
JTIyJTNFRmFzZSUyMGVuJTIwbGE1MjBxdWUIMjBzZSUyMGFwbG1jYSUyMGVsJIT
IwY3JpdGVyaW8 LMOMIMkZ0OaCUzRSUwQSUzQyUyRnRyJTNFITBBITNDAHIIMjBj
bGFzcyUzRCUyMmVsaWthLXRhYmx LLWh1YWR1ciUyMiUzRSUwQSUzQ3RoJTIwc3


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX:32017R1495

R5bGUIMOQ1LMjJ3aWROaCUzQSUyMDcwcHg IMOIIMj ITMOVUJITNDITIGAGgLMOUL
MEEIMONO@aCUyMHNOeWx LITNEJTIyd21kdGglMOEIMjAXMDIweCUzQiUyMiUzRW
MIMOM1MkZ0aCUzRSUwQSUzQyUyRnRyJTNFJTBBIJTNDITIGAGh1YWQIMOULMEEL
MONOYm9keSUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAGQIMjBzdH1sZSUzRCUyMndpZH
RoJTNBITIwMTk4cHgIMOI1Mj I1TMOVDYW5hbGVzITIwZGU1IM]jBwb2xsb3M1MjBk
ZSUyMGNhcm51JTIweSUyMHBhdm9zJTNDJTJGAGQLMOU LMEETMONOZCUYMHNOeW
XULIJTNEJTIyd21kdGgIMOEIMjA3MHB4JTNCITIwdGV4dC1hbGlnbiUzQSUYMGNL
bnR1ciUzQiUyMiUzRSUwQSUzQ3ATMOU1IMCUzQyUyRnATMOULMEETMOMIMKZOZC
UzRSUwQSUzQ3RkJTIwc3R5bGULMOQLM]jI3aWR0aCUzQSUYMDEWMNB4JTNCITIw
dGV4dC1lhbGlnbiUzQSUyMGN1lbnR1ciUzQiUyMiUzRSUwQSUzQ3A1MOV]jJITNEM]
ATMOMIMkZwWITNFITBBITNDcCUZRUEIMjBwYXJ0aXI1MjBkZWwlMjAXLjEuUMjAy
MCUyMGMTMOQXNSUyMCUyR1iUyMEEIMjBwYXJ0aXI1MjBkZWwlMjAxLjEuMjAyNS
UyMGMTMOQxMCUzQyUyRnATMOULMEETMOMIMkZ0ZCUzRSUWQSUzQ3RKkITIwc3R5
bGULMOQMjJI3aWR0aCUzQSUyMDEXNNB4JTNCITIwdGV4dC1lhbGlnbiUzQSUyMG
NlbnRlciUzQiUyMiUzRTEwWMDAIMjB1ZmMIMkZnJTNDJTJGAGQLMOULMEETMONO
ZCUyMHNOeWx1JTNEJTIyd21kdGgIMOEIM]jAx0DIweCUzQiUyMHR1eHQtYWxpZ2
41MOEIMjBjZW50ZXITMOIMj ITMOVDYW5hbGVZzITIwdHIhcyUyMGVsITIwZW5m
cmlhbWllbnRvJTNDJITJGAGQIMOUTMEETMOMIMkZOciUzRSUwWQSUzQyUyRnR1ib2
R5JTNFJTBBJTNDITIGAGFibGULMOU=* Con este nuevo criterio de
higiene, se establece un numero maximo permitido de canales
con recuento superior a 1000 ufc/g que debe ir disminuyendo de
hasta 2025.Tabla 2. Limites microbioldégicos maximos permitidos
de Campylobacter en alimentos

- Campylobacter (EFSA, 2023)

= Campylobacteriosis (ECDC, 2023)

= Campylobacter (OMS, 2020)

» Campylobacter/Campylobacteriosis (CDC, 2021)
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