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3M Health Care Academy
SM

Un poco de historia 
• De la rapiña a la estacionalidad y a la alimentación garantizada

• Cultivar

• Cosechar

• Almacenar

• Cocinar

• Preservar

• Urbanización y alimentos “Prohibidos”

• Peligros microbiológicos como principal amenaza
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3M Health Care Academy
SM

Enfermedades transmitidas por los alimentos
• Consumo de alimentos por religiosidad: “y no comeréis 

carne arrebatada de las fieras en el campo; a los perros la 

echaréis” (Éxodo 22:31)

• Hipócrates y la dietética (450 AC)

• Ergotismo o fuego de San Antonio

• Al inicio eran 5, luego 20 y ahora más de 40

• ¿Realmente no causaban enfermedades o no los podíamos 

reconocer?

• Incremento en el número de reportes

• Ausencia de reporte ≠ ausencia de enfermedad

• En países en vías de desarrollo además de ETAs-malnutrición
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3M Health Care Academy
SM

• Bacteria, virus, parásito o toxina natural que puede contaminar un alimento y causar enfermedad

¿Qué es un microorganismo patógeno?

Patógenos

Bacterias

Gram 
positivos

8

Gram 
negativos

18

Parásitos y 
gusanos

13

Virus 4

Toxinas 11

Salmonella spp.
Campylobacter jejuni
E. coli patógena
Cronobacter
Listeria monocytogenes
Cryptosporidium parvum
Cyclospora cayetanensis
Norovirus
Hepatitis A
Priones
Ciguatoxinas
Aflatoxinas
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3M Health Care Academy
SM

Más y más casos de enfermedades

Cambios en la 
agricultura

Reintegración de 
productos 
animales

Cambios en el 
estilo de vida y 
alimentación

Cambios 
demográficos

Desnutrición Globalización de 
la cadena

Otros
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3M Health Care Academy
SM

Patógenos
Patógenos 

sospechosos

Indicadores Deterioradores

Benéficos Inespecífica



© 2023 Neogen Corporation. All rights reserved. 8

• Importancia del espacio temporal Patógenos emergentes

• Verdadera emergencia

• Microorganismo que es amenaza a la 
salud comienza a causar enfermedad

• Relativamente raro

Patógenos reemergentes

• Microorganismo que causa enfermedad, 
lo hace de una nueva manera

• Asociación con nuevos alimentos

• Aparición en nuevas áreas geográficas

• Incrementos en la exposición

• Cambios en susceptibilidad

Patógenos emergentes

Patógeno previamente no 
reconocido que es identificado 

como tal y se relaciona con 
enfermedades transmitidas con 

alimento o microrganismos 
previamente recocidos 

relacionados con nuevos
vehículos.
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3M Health Care Academy
SM

Microorganismos patógenos
• Si no se conoce al enemigo (fuente y comportamiento), no es posible atacarle o 

defenderse

• Zoonóticos-de origen animal

• Escherichia coli O157:H7

• Campylobacter jejuni

• Geonóticos-ampliamente distribuidos en el ambiente

• Listeria monocytogenes 

• Bacillus cereus

• Origen humano

• Salmonella typhi y hepatitis A (Portador)

• Preocupaciones de portadores: S. aureus, Shigella, Norwalk 

Diseño de herramientas 
específicas para el control. 

Ej. Salmonella ser. 
Enteritidis
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Inteligencia

• Científicos 
médicos

• Centros de 
control de 
enfermedades

• Programas de 
control o reporte

• FoodNet

• WHO

• Cambios en la 
cadena

• Condiciones 
socioeconómicas

Personal e 
instalaciones

• Caracterización y 
estrategias de 
control

• Mantener 
capacidades

• Grupos de 
reserva

• Planeación y 
soporte

Respuesta rápida

• Limitar la 
diseminación

• Evitar la 
inserción 
permanente en 
la cadena

• Reacción 
adecuada

• Retirar los no 
implicados

Planeación 
estratégica

• Qué haremos 
sí...

• Pensamiento a 
futuro
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Métodos de 
detección

Ecología 
Microbiana

Patogenicidad

Características de 
crecimiento

Características de 
sobrevivencia

Control
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Enfermedad

Alimento

Respuesta 
individual

Microorganismo

www.wordwall.net



© 2023 Neogen Corporation. All rights reserved. 14
14

3M Health Care Academy
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Principales patógenos identificados de origen alimentario desde 1970

Arcobacter butzleri
Campylobacter jejuni
Campylobacter fetus
Cronobacter sakazakii
E. coli O157:H7
E. coli, non-O157 STEC
E. coli, 
enteroaggregative/STEC
E. coli, other diarrheagenic
Listeria monocytogenes 
Vibrio cholerae O139, 
toxigenic
Vibrio vulnificus
Vibrio parahaemolyticus
Yersinia enterocolitica 
Yersinia pseudotuberculosis

Pseudo-nitzschia pungens

Cryptosporidium
Cyclospora cayetanensis
Sarcocystis
Trypanosoma cruzi

Astrovirus
Caliciviridae (norovirus y 
sapovirus)
Hepatitis E
Virus Nipah
Rotavirus

Aspergillus flavus aflatoxin Nuevas variantes del prion de la 
enfemedad de Creutzfeld- Jacob
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Espinacas lavadas
Jugo de zanahoria 

pasteurizado
Mantequilla de 

manó

Brócoli en polvo en 
snack para niños

Alimento seco para 
perros

Postres congelados 

Chili en Salsa 
enlatado

Chiles Pimienta

Pasta cruda de 
galletas 

(Probablemente 
harina)

Nueces
Germinados 

múltiples

Papayas Pistaches
Atún molido crudo 

congelado

Mi alimento no ha sido relacionado a brotes ya que es una 
matriz noble
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Humano como huésped “Accidental”
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• Alimentos de todo el mundo 
disponibles

• Cadenas de suministro más largas

• Compañías y procesos trasnacionales

• Distintos sistemas de inocuidad

• Dificultad para seguimiento y control 
de brotes

Exportar...no solo alimentos
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Exportar...no solo alimentos

Huevo Anchoas Germinados Cocoa Chocolate Cacahuates Tomates
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• Importancia del manejo previo al 
sacrificio

• Granjas, hatos, transportación 
reposo.

• Probabilidad de contaminación en 
campos adyacentes

• Actividades que promueven la 
dispersión

• Plagas en granjas

• Agua caliente en pollo: 
Campylobacter

• Agua que disperse contaminantes

• Hacinamiento en transporte

Prevención en el sector animal
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• Forma de espiral, móvil

• Microaerofílico

• Termotolerante

• Habitar GI de aves 

• C. Jejuni como principal representante

• Número 1 en casos de origen bacteriano

• Asociado a carnes crudas o mal cocinadas, agua y leche cruda

• Infecciones leves (diarrea sanguinolenta en población sensible)

• Estándares de aceptación por entidades regulatorias

• Método de detección como reto

Campylobacter spp.

Fitzgerald, C. Campylobacter. Clinics in Laboratory Medicine 35:289 (2015)
LPSN Bacterio.net
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• Escherichia coli O157:H7

• Emergente en 1982

• Múltiples brotes asociados a carne y 
hortofrutícolas

• Contaminante en carne molida de res

• Mejoras: remoción de agregados, 
muestreo antes de procesar y 
evaluación antes de liberar.

• Control de excretas en transporte 
y previo evisceración

Prevención en el sector animal

https://unsplash.com/es/fotos/jh5XyK4Rr3Y?utm_source=unsplash&utm_medium=referral&utm_conte
nt=creditShareLink
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Escherichia coli O96:H19
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Escherichia coli O96:H19
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• Salmonella ser. Enteritidis y su relación con 
huevo

• Aumento hasta de 10 veces las 
enfermedades en 4 años*

• Uno de los patrones con mayor aislamiento

• Retiros y nuevas regulaciones

• Vacunación

• Higiene en sitios de puesta

• Bioseguridad en granja

• Huevo líquido pasteurizado 

• Huevo refrigerado

• Intervenciones voluntarias en la puesta.

Prevención en el sector animal
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• Salmonella multirresistente 

• Riesgo aumentado de 
hospitalización y falla en 
tratamiento.

• Ampicilina, cloranfenicol, TMS

• Salmonella DT104

• Salmonella ser. Hadar y 
Ciprofloxacino

• Brasil y S. ser. Typhimurium

• Importancia del uso de 
antibióticos para la salud animal

Prevención en el sector animal

https://unsplash.com/es/fotos/ysHUIEx3nis?utm_source=unsplash&utm_medium=referral&utm_conte
nt=creditShareLink
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• Salmonella ser. Cholerasuis

• Taiwán

• Inicios del 2000

• Serotipo altamente invasivo: 
bacteriemia, sepsis, aortitis e 
infecciones cardiacas

• Serotipo multirresistente: 
Ampicilina, cloranfenicol, TMS,  y 
ciprofloxacino y cefalosporinas.

• Carne de cerdo

• Cambios en el uso de antibióticos 
y prácticas de agricultura

Prevención en el sector animal



© 2023 Neogen Corporation. All rights reserved. 31

• Cambios taxonómicos

• Reconocimiento en 2004

• Adultos mayores y niños (< 1 mes)

• Enteritis Necrosante, sepsis y 
meningitis

• Fatalidad del 40-80%

• Alta resistencia en ambientes

• Secos

• 2012 reclasificación

• 2014 Franconibacter y Siccibacter

• Riesgo de falsos positivos

Cronobacter spp.
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• Aumento en enfermedades 
relacionadas al consumo de alimentos 
mínimamente procesados

• Acciones para disminuir la 
contaminación???

• Dificultad para mantener campos 
libres de fauna (reservorios) o 
contaminación cercana (vecindad)

• Iniciativa para vegetales de hoja 
verde

• Chícharos y vecindad con reservas 
de garzas con reempaque y 
presencia de Campylobacter

• E. coli O157:H7-Espinacas

Prevención en el sector agrícola
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• Vecindad entre producciones

• E. coli O157 y  lechuga

• Tomates

• Mangos

• Cantaloupes

• Germinados, siempre los germinados

• Lenticelas y estomas

Prevención en el sector agrícola

Sivapalasingam 2004

https://unsplash.com/es/fotos/R82rveyg9hM?utm_so
urce=unsplash&utm_medium=referral&utm_content=
creditShareLink
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CONSUMIDORCAMPO

PRECOSECHA

POSTCOSECHA

Beuchat 1996. FAO 2007
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• Descrito en 1999

• Asintomático a mortal

• Síntomas inespecíficos

• Tratamiento inespecífico

• Letalidad del 40-75%

• Trasmisión por cerdos y murciélagos

• Consumo de tejidos infectados

• Consumo de frutas contaminadas 
con orina o saliva de murciélago

• Control: higiene y sacrificio, 
restricción de acceso a granjas, 
control de fauna, hervir zumos y 
frutas peladas y lavadas

Virus Nipah
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• Brote de EHEC mas grande en 
Alemania

• Alto número de HUS

• Cambios importantes en el consumo y 
mercado de HF, Carne y Leche

• Rol de la información-Ensaladas y 
pepinos españoles ~ 220 M€

• Germinados

• Semillas contaminadas

• Raramente asociada a humados

• STXII

• eae neg

E. coli O104:H4

Burger R. EHEC O104:H4 IN GERMANY 2011: LARGE OUTBREAK OF BLOODY DIARRHEA AND HAEMOLYTIC URAEMIC 

SYNDROME BY SHIGA TOXIN–PRODUCING E. COLI VIA CONTAMINATED FOOD. In: Institute of Medicine (US). 

Improving Food Safety Through a One Health Approach: Workshop Summary. Washington (DC): National 

Academies Press (US); 2012. A1. Available from: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK114499/
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Argentina ????
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• Octubre 1986

• 26 Enfermos

• Chagas

• Presencia del parásito en el exterior 
de la granja

• Alta tasa de infección en zarigüeyas

• Contaminación oral por marsupiales 

Trypanosoma cruzi
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• Este de China

• 2006-2009

• Múltiples brotes

• Tradiciones de consumo-larga vida

• Tortuga en banquetes

• 7/437 Positivos para vibrios

• Cambios en granjas y criaderos de 
tortugas y mejoras en prácticas de 
cocción

Vibrio cholerae O139
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• Israel

• Cambios en prácticas de 
comercialización de congelado a 
fresco

• 1996-1997

• Trabajadores de granjas de tilapia

• 62 casos

• Nueva variante de V. vulnificus y una 
nueva política de venta que expuso a 
población susceptible al 
microorganismo

Vibrio vulnificus biotipo 3
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• Helicobacter pilory

• Úlcera gástrica, cáncer de 
estómago

• Ampliamente distribuido en 
animales

• Infectivo no cultivable

• Amplia distribución global

• Mohos y sus toxinas

• Principalmente enfermedades a 
largo plazo

• Deoxinivalenol

• Aflatoxinas

• Aleukia

Otros agentes menos reconocidos

paho.org

https://www.krasotaimedicina.ru/diseases/infectious/alimentary-toxic-aleukia
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• Arcobacter

• Asociado con gastroenteritis

• Agua contaminada, cerdo y pollo

• Abortos y enteritis en animales

• Bacillus cereus

• Patógeno desde los 60s

• Vómito y diarrea (1.5-10 h)

• Alta dosis infectiva <106

• Arroz

• Bacillus brevis y  B. licheniformis

• Alta Dosis infectiva

• Toxina termo lábil

Otros agentes menos reconocidos
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• Citrobacter spp

• Relacionado con manipuladores. 

• C. Freundii puede causar diarreas y 
algunos brotes (5 documentados)

• Toxinas-in vivo

• Kleibsiella pneumoniae

• Dosis de colonización de 108

• Transferencia de genes de virulencia 
de E. coli

• Cápsula que evita la fagocitosis

• Primera causa de gastroenteritis en 
inmunocomprometidos en México

Otros agentes menos reconocidos

cdc.gov
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Romper paradigmas

Enterobacter Hafnia
Edwarsiella

tarda
Proteus

Morganella
Providencia 
Alcalifaciens

Serratia
Aeromonas

spp
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• Solo las personas jóvenes, adultos 
mayores o inmunocomprometidos se 
enferman

• Control de peligros es exclusivo a las 
plantas procesadoras

• Si no hay agua o humedad no hay 
desarrollo/sobrevivencia

• El refrigerador/congelador como 
herramienta de control

• Se requiere desarrollo microbiano 
para causar enfermedad

Mitos
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• Es posible detectar un portador 
animal o humano

• Desinfección de canales como 
herramienta para asegurar

• Desinfección como herramienta de 
control

• Mi alimento no ha sido relacionado a 
brotes ya que es una matriz noble

• El muestreo como criterio de 
liberación

Mitos
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• Se pueden esperar nuevos patógenos 
y nuevos vehículos 

• Intervenciones a lo largo de toda la 
cadena

• Solo hemos eliminado algunas 
enfermedades

• Nuestras armas (antibióticos) se 
volverán obsoletos y los patógenos 
más y más peligrosos

• Las matrices nobles no existen

• Nuevas prácticas de consumo pueden 
promover la aparición de emergentes

• Muchos casos riesgo reducido para la 
población en general, excepto 
población susceptible

• Previsión ante casos no previstos???

• Alertas poblaciones adecuadas-
comunicación

• Muchos casos no conocemos (ni 
conoceremos) el agente causal

Conclusiones

Agradecimientos especiales:
Dra. Angélica Villaruel-UdeG, MX
Dra. Gabriela Lopez-Neogen, USA

Mtra. Angélica de la Torre-Neogen, MX
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