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Generalidades
La Campylobacteriosis es una enfermedad zoonótica, es decir transmitida al hombre por los 
animales y los productos de origen animal.

Muy pocas veces produce enfermedad en los animales. No tiene importancia en MV.

Dilema de las bacterias zoonóticas y transmitidas por los alimentos, sólo producen enfermedad 
en humanos. 

Es difícil calibrar la importancia de las fuentes de contaminación,  ya que los casos son 
esporádicos sin fuente común, la campilobacteriosis no se asocia a brotes.

La enfermedad en general no requiere tratamiento con antibióticos, ya que es autolimitada

Puede producir secuelas graves como el SGB







Campylobacter
THE GLOBAL VIEW OF CAMPYLOBACTERIOSIS (OMS, 2012): 

“Campylobacter es considerado la bacteria que causa mayor cantidad de casos de diarrea en el mundo”. 

Produce una carga de enfermedad importante en la población. Costo en Europa 2.4 billones de euros 
(EFSA, 2012).

Los más afectados son niños menores de 5 años, ancianos e inmunodeprimidos.

¿Porqué este patógeno produce tantas infecciones en el mundo? Patógeno prevalente en el 
medioambiente. 

Es díficil rastrear ya que los son casos esporadicos. Además juega un papel importante la contaminación
cruzada. 

¿Cómo conocer las fuentes de contaminación para poder tomar las mejores desiciones?

Hoy existen más herramientas moleculares como la secuenciación de cepas de Campylobacter que nos
ayudan a conocer las fuentes de contaminación. 
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El 90% de los casos es producido por la especie C. jejuni y el resto por C. coli muy pocos por otras 
especies. “Campylobacter termotolerantes”

Estas especies son las más frecuentes de encontrar en el medioambiente, presentes en 
mamíferos y en aves. Las aves son el reservorio principal de Campylobacter spp.

Los estudios epidemiológicos muestran un link entre las infecciones por Campylobacter y el 
consumo de carne no bien cocida, especialmente de ave y también consumo de leche no 
pasteurizada y transmisión por agua. Pero existen otros factores de riesgo asociados.

C. jejuni puede colonizar el intestino de pollos, pavos y patos en una proporción muy alta. 

En Chile existen estudios relativos a la prevalencia de Campylobacter en animales y alimentos:



Origen C. Jejuni (%) C. Coli (%) Total (%)

Carne Pollo 45 15 60

Hígado pollo 21,6 69,6 91,2

Heces  Gallinas 
Traspatio

77 23 25,7

Heces Gallinas
ponedoras

88 12 66,7

Heces aves 
silvestres

70 23 24,2

Heriberto Fernández, 

Prevalencia de Campylobacter en animales y 
alimentos en Chile. Año 2007



Guillermo Figueroa, 

Prevalencia de Campylobacter en planta faenadora
de aves en Chile. Año 2009

Origen % de Campylobacter termotolerantes

Planta A (carcasa/ambiente/ciego) 80%

Planta B (carcasa/ambiente/ciego) 41%



Origen Total C. jejuni C. coli

Pollos 63% 72% 28%

Pavos 87% 61% 39%

Carne pollo 45% 54% 46%

Carne pavos 61% 38% 47%

Lisette Lapierre

Prevalencia de Campylobacter en animales y 
alimentos en Chile. Año 2014
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Rutas de infección más común en humanos

(Wilson et al., 2008)

La contaminación por leche
En países donde se consume
No pasteurizada. 

En nuestro país
Se cree que es por 
Consumo de carne de 
Pollo. 



Proporción de casos de campylobacteriosis humana atribuible a fuentes animales o medioambientales

(Wilson et al., 2008)



Salmonella spp Listeria
monocitogenes

Campylobacter spp

Platos preparados 26 0 2

Carnes y productos 
cárnicos

1 1 0

Leche y productos 
derivados 

1 0 0

Frecuencia de bacterias aisladas desde alimentos participantes de brotes de ETA. Chile 2013

Datos MINSAL

Difícil asociar los brotes con el alimento consumido



Fuentes de infección de Campylobacter
en la población.
Más del 90% de los casos son asociados con consumo de pollo, en diversos artículos científicos 
se realiza epidemiología molecular, debido a la disponibilidad de técnicas moleculares se han 
asociado los casos en humanos con cepas aisladas de POLLOS, VACAS DE LECHE y OVEJAS. 

No se asocian casos con animales silvestres, en algunos países si se asocian a agua de recreación 
o agua no tratada. 

En nuestro país se han asociado molecularmente a pollos y pavos pero hay pocas publicaciones.

Formas de alimentación y técnicas de procesamiento de los alimentos, hacen pensar en que 
estas 2 fuentes son las más comunes en nuestra población. 

En el mundo y en nuestro país, la principal ruta de infección es la cadena alimentaria. 

Posiblemente se produce por contaminación cruzada, debido a la forma de consumo de pollo en 
Chile. 



Habitante de la microbiota normal del intestino de animales. (Primaria)

Contaminación durante la producción primaria, faenamiento y proceso productivo. (Secundaria)

Contaminación en la manipulación de alimentos. (Terciaria)

¿Cómo llega Campylobacter a los 
alimentos?
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Insumos 

• SAG
• SERNAPESCA

Producción

• SAG
• SERNAPESCA

Procesamiento

• SAG

• SALUD

• SERNAPESCA

Comercialización 
(nacional /exportación)

• SAG

• SALUD

• SERNAPESCA

Comidas 
preparadas y 
Restoranes.
Alimentos 
procesados 
listos para 
consumo
• SALUD



Aseguramiento de la inocuidad a lo largo de la cadena alimentaria

Cadena de Producción de Alimentos 



Ocurre en el  lugar de origen. 

Ocurre por el paso del microorganismo desde el animal al producto. Esto sucede en el caso de 
Campylobacter es prevalente en deyecciones de aves.

Es inevitable ya que los animales poseen bacterias, virus y parásitos que pueden traspasarse a los 
alimentos

Se debe cuidar la sanidad animal y establecer medidas de bioseguridad adecuadas.

En nuestro país existen normas de Buenas Prácticas Agrícolas y Ganaderas y de manofactura

Campylobacter no se encuentra en el reglamento Sanitario de los Alimentos ni en los programas de 
aseguramiento de la calidad de las plantas de proceso.

Algunos países piden disminuir la portación de campylobacter para exportar. 

La prevalencia en pollos es muy alta entre 60 y 70%. 

Contaminación Primaria



La contaminación ocurre durante el proceso de producción, en el faenamiento por ejemplo o en 
la planta de proceso, durante la evisceración o en el chiller

Medidas de mitigación? Adecuadas? Chiller de agua con cloro, túnel del frio. 

La contaminación viene de la superficie, agua, tierra, otros insumos, maquinarias, operarios, etc.

Puede haber contaminación cruzada desde animales contaminados a animales que no tienen 
Campyloabacter debido a la forma en que se realiza el procesamiento.  Separar lotes.

Se considera una enfermedad ocupacional ya que enferman muchos operarios que trabajan en 
granjas de pollos o en plantas faenadoras de aves. 

Contaminación Secundaria



Ocurre posteriormente en el hogar o en los lugares de expendio generalmente es por 
manipulación. Se cree que esta es la forma de contaminación más importante en la población.

Operarios

Manual de capacitación para operadores de alimentos

Buenas prácticas y educación a la comunidad

Contaminación cruzada entre carne y verduras

Condiciones del personal que manipula los alimentos

Condiciones del local donde se venden o preparan alimentos

Manejo higiénico en los lugares donde se procesan y producen alimentos

Contaminación Terciaria



LUGAR DE PERDIDA DE INOCUIDAD DEL ALIMENTO FRECUENCIA %

Domicilio 473 42,9%

Establecimiento 622 56,4%

Sin registro 7 0,6%

Total general 1.102 100%

Lugar de pérdida de inocuidad en Brotes de ETA, Chile
2013. Frecuencia y Porcentaje.

Datos MINSAL



Aseguramiento de la inocuidad a lo largo de la cadena alimentaria

Cadena de Producción de Alimentos 



Estrategias de control en la Industria
Conocer la carga de Campylobacter en los animales destinados a alimentos.

No reutilizar la cama de las aves

Bebederos cerrados

Máximo elementos de bioseguridad (control con filtros, control de plagas, exterior de las 
instalaciones, etc)

Definición de lotes positivos y negativos 

Organizar la faena según carga de los animales

Importancia del lavado post chiller y de otras medidas de mitigación.

Uso de acidificantes

Implementar un segundo chiller final con sanitizante (cloro)



Estrategias de control en la casa
Las estrategias son similares a otros patógenos transmitidos por los alimentos

La OMS recomienda:

Publico en general: consumir alimentos bien cocidos, Evite el consumo de leche cruda y 
productos confeccionados con leche cruda. Evite el consumo de hielo a menos que se haya 
hecho con agua inocua. Lávese las manos con frecuencia, usando jabón, sobre todo después de 
haber tenido contacto con animales de compañía o animales de granja, o después de haber ir al 
baño. Lave cuidadosamente las frutas y verduras, especialmente si se van a consumir crudas. De 
ser posible, deben pelarse.



Estrategias de control para manipuladores 
de alimentos

Quienes manipulan alimentos tanto en forma profesional como en el hogar deben estar atentos 
al prepararlos y observar las normas de higiene pertinentes.

El conocimiento es la prevención¡¡¡





En Resumen para el control de 
Campylobacteriosis

La prevención se basa en medidas de control en todas las etapas de la cadena alimentaria, 
desde la producción en el establecimiento pecuario hasta la elaboración, manufactura y 
preparación de los alimentos tanto comercialmente como en los hogares.

La principal fuente de infección son los animales productores de alimentos en especial:

Pollos, pavos y vacas de leche.

La Industria de alimentos es la encargada del control de este patógenos y de evitar la 
transmisión a humanos

Educación a la comunidad es muy importante, pero básicamente es similar a otras ETAS. 

Debemos poder diagnosticar para poder señalar que es un problema y así comenzar a hacer el 
control en conjunto con la industria. Sólo es importante para exportación. 
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