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1. RESUMEN
La salmonelosis se mantiene entre las principales zoonosis de interés para la salud publica en la
Union Europea. A pesar de los avances alcanzados mediante la aplicacion de medidas de control
a lo largo de la cadena alimentaria, las infecciones por Salmonella en humanos generan un
impacto sanitario y econdmico considerable, estrechamente relacionado con la produccidon
animal y la industria alimentaria. Esta situacion se ve ademas condicionada por la aparicién de
serotipos emergentes y por la creciente preocupacidon en torno a las resistencias a los
antimicrobianos, que anaden complejidad al control de la enfermedad y refuerzan su

importancia desde una perspectiva de salud global.

A partir de la revisién de informes oficiales y literatura cientifica reciente, se aborda la situacién
actual de la salmonelosis de origen alimentario en la Union Europea relacionando la produccion

primaria, la industria alimentaria, los programas de control y el rol del consumidor.

En los ultimos afios, los datos publicados por organismos europeos como EFSA y ECDC, muestran
una evolucion epidemioldgica marcada por cambios en los serotipos implicados y por la
aparicion de nuevos perfiles de resistencia antimicrobiana que desafian los enfoques
tradicionales de control. En consecuencia, es necesario no solo analizar la eficacia de las
estrategias de control actuales, sino también su capacidad de adaptacién a una epidemiologia
dindmica. En definitiva, persisten retos relevantes que hacen necesario reforzar y ajustar las
estrategias de vigilancia y control para contribuir a la reduccion sostenible del impacto de la

salmonelosis en la salud publica.

ABSTRACT

Salmonellosis remains one of the most relevant zoonoses of concern for public health in the
European Union. Despite the improvements achieved through the implementation of control
measures along the food chain, human infections caused by Salmonella continue to generate a
considerable health and economic burden, closely linked by the emergence of new serovars and
by the growing concern regarding antimicrobial resistance, which adds complexity to disease
control and reinforces its prevalence from a global health perspective.

In recent years, data published by European reference bodies such as the European Food Safety
Authority (EFSA) and the European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC) have
shown an epidemiological evolution characterized by changes in the serovars involved and the

emergence of resistant profiles that challenge traditional control approaches. In this context, it



is necessary not only to assess the effectiveness of current control strategies, but also to
evaluate their capacity to adapt to a dynamic epidemiological scenario.

Based on a review of official reports and recent scientific literature, this work addresses the
current situation of foodborne salmonellosis un the European Union, linking primary production
and the food industry with control programmes and the role of the consumer. Overall, relevant
challenges persist, highlighting the need to strengthen and adapt surveillance and control
strategies in order to contribute to a sustainable reduction of the impact of salmonellosis on

public health.



2. INTRODUCCION
La salmonelosis continda siendo una de las zoonosis de transmision alimentaria mas relevantes
globalmente, en concreto en la Unidn Europea, se mantiene como una de las principales causas
de gastroenteritis bacteriana en humanos. Si bien en las ultimas décadas se han implementado
e intensificado las medidas de control frente a este patdgeno, las infecciones por Salmonella
contindan siendo un problema global en el ambito de la salud publica.
Desde el punto de vista sanitario, la salmonelosis no solo se asocia a cuadros gastrointestinales,
sino que puede dar lugar a complicaciones graves en determinados grupos de riesgo, como
personas mayores, niflos pequefios o personas inmunodeprimidas. Ademds, supone una presion
significativa sobre los sistemas sanitarios.
Ademas del impacto sanitario, la salmonelosis genera grandes repercusiones econdmicas y
sociales. La presencia de Salmonella en la cadena alimentaria conlleva costes directos para la
produccién primaria y la industria alimentaria, que proceden de la aplicacién de medidas de
control, la retirada de productos, las pérdidas productivas y las restricciones comerciales. A ello
se suman los costes indirectos asociados a la pérdida de productividad laboral y al impacto
econdémico de los brotes alimentarios.
La estrecha relacion entre la salmonelosis y el consumo de alimentos sitia a la cadena
alimentaria como un elemento central en la epidemiologia de la enfermedad. En este contexto,
los animales de produccién actian como reservorios de Salmonella, facilitando la contaminacion
de los alimentos de origen animal y su posterior transmision al ser humano. Por este motivo, la
produccién primaria constituye un punto clave para la prevenciény el control de la salmonelosis.
En los ultimos afios, la epidemiologia de Salmonella ha experimentado cambios significativos,
caracterizados por la reduccidon de determinados serotipos histdricamente prioritarios y la
emergencia de otros serotipos que plantean nuevos desafios. Asimismo, la creciente asociacion
de algunos serotipos con resistencias antimicrobianas ha situado a esta bacteria bajo el foco de
la emergencia sanitaria global relacionada con la resistencia a antimicrobianos, reforzando la
importancia de un enfoque multidisciplinar.
En conjunto, estos factores ponen de manifiesto que, a pesar de los avances logrados, la
salmonelosis contintda siendo una enfermedad de gran importancia en salud publica, cuya
compleja epidemiologia requiere un analisis continuo y una adaptaciéon constante de las

estrategias de control a lo largo de toda la cadena alimentaria.



3. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS

La salmonelosis es una de las principales enfermedades de transmisidn alimentaria a nivel
mundial. En el contexto europeo, a pesar de los avances en los sistemas de control y vigilancia
alimentaria, este agente sigue produciendo una de las enfermedades de origen alimentario mas
frecuentemente notificada, lo que indica la necesidad de reforzar y actualizar las estrategias
preventivas existentes.

Ademas, la globalizacién, los cambios en los habitos de consumo y la aparicién de cepas con
resistencia a antimicrobianos incrementan la complejidad del control de esta enfermedad,
exigiendo un enfoque multidisciplinar que integre la salud humana, animal y ambiental. En este
sentido, el enfoque de "Una salud" se presenta como un marco fundamental para comprender
la dindmica de transmisidn de la salmonelosis y disefiar intervenciones mas eficaces a lo largo
de toda la cadena alimentaria.

Por ello, este trabajo se justifica en la_necesidad de analizar de forma actualizada las

caracteristicas epidemioldgicas de los casos y brotes de salmonelosis en el ambito europeo, asi

como su evolucidn reciente y los patrones de resistencia asociados, con el fin de contribuir al
fortalecimiento de las medidas preventivas y a la mejora de las politicas de seguridad alimentaria
orientadas a la reduccién de su incidencia.
El objetivo principal de este trabajo se centra en analizar las caracteristicas epidemiolégicas de
los casos y brotes de salmonelosis durante los Ultimos afios en el ambito europeo, con el fin de
actualizar y reforzar las medidas preventivas a adoptar en la cadena alimentaria desde el
enfoque de "Una salud".
Objetivos especificos:
- Analizar el patréon epidemiolégico de los casos y brotes de salmonelosis de origen
alimentario en el ambito nacional e internacional.
- ldentificar las principales medidas preventivas orientadas a la disminucién de la
incidencia actual de salmonelosis de origen alimentario.
- Evaluar la evolucién de los patrones de resistencia antimicrobiana de Salmonella spp.

presentes en la cadena alimentaria.



4. METODOLOGIA

El presente Trabajo de Fin de Grado se ha desarrollado como una revisién bibliografica con un
enfoque epidemioldgico y de salud publica, orientada al analisis de la salmonelosis de origen
alimentario en el ambito europeo, con especial atencién a la evolucién de los casos, brotes y
patrones de resistencia antimicrobiana de Salmonella spp., en el marco del enfoque “Una
Salud”.

El estudio pretende integrar informacién en el ambito de la salud humana, produccion animal y
seguridad alimentaria para contribuir a la actualizacion de medidas preventivas aplicables a la

cadena alimentaria.

La busqueda de informaciéon se realizé en bases de datos cientificas como PubMed,
ScienceDirect y Google Scholar, y en paginas web oficiales de organismos sanitarios nacionales
e internacionales, seleccionadas por su relevancia en vigilancia epidemiolégica y seguridad
alimentaria. Los organismos y agencias oficiales consultados fueron EFSA (European Food Safety
Authority), ECDC (European Centre for Disease Prevention and Control), OMS (WHO), FAO (Food
and Agriculture Organization of the United Nations), AESAN (Agencia espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion), asi como Ministerios de Sanidad y Agricultura de distintos paises
europeos. Se priorizaron informes epidemiolégicos, boletines de vigilancia y reportes oficiales
sobre salmonelosis y resistencia antimicrobiana.

Para la busqueda de informacién se utilizaron palabras clave, tanto en espafiol como en inglés
tales como “Salmonellosis”, “Salmonella”, “foodborne outbreaks”, “antimicrobial resistance”,

“One Health”, “food safety”, “zoonoses”

La busqueda se centrd principalmente en publicaciones correspondientes a los Ultimos 5 afios o
publicaciones anteriores con relevancia actual, con el fin de analizar la evolucidn reciente de los
patrones epidemioldgicos. Primeramente, se procedié a la lectura completa de los articulos
considerados relevantes, selecciondndose finalmente aquellos que cumplian con los criterios
establecidos.

Para la organizacién y citacion de las referencias utilizadas se ha empleado la herramienta de
gestion bibliografica Mendeley, garantizando la coherencia en el formato de citacion vy

facilitando el control y almacenamiento de las fuentes consultadas.



5. RESULTADOS

5.1.Caracterizacion de Salmonella spp.
El Género Salmonella, incluye bacterias pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae, son
bacilos Gram negativos, no esporulados, mdviles (en su gran mayoria) y anaerobios facultativos.
Salmonella es una bacteria que presenta gran resistencia en el medio ambiente pudiendo
sobrevivir varias semanas en ambientes secos y varios meses en agua.
Desde el punto de vista taxondmico, el género Salmonella se divide en dos especies: Salmonella
enterica y Salmonella bongori, siendo la primera la de mayor relevancia en salud publica. (U.S.
Food and Drug Administration (FDA), 2012).
Salmonella enterica se subdivide en seis subespecies que, a su vez, engloban numerosos
serotipos basados en el esquema de tipificacion White-Kauffman-Le Minor. Este esquema
clasifica las cepas de Salmonella seglin su estructura antigénica y hasta la fecha se han descrito
mas de 2600 serotipos diferentes (Issenhuth-Jeanjean et al., 2014).
Sin embargo, algunos autores afirman que este sistema de clasificacion presenta limitaciones
frente a las herramientas de tipificacién gendmica actuales (Chattaway et al., 2021). Estas
limitaciones pueden tener importantes implicaciones para la vigilancia epidemioldgica de la
salmonelosis, ya que se puede subestimar la diversidad genética real de Salmonella, dificultar la
deteccion de cepas emergentes y limitar la trazabilidad de los brotes de origen alimentario
(Kitchens et al., 2024).
En este contexto, cabe destacar que la especie entérica es responsable del 99% de las
salmonelosis humanas y en consecuencia la mas estudiada (Lamas et al., 2018). Dentro de esta
subespecie se incluyen serotipos con caracteristicas bioldgicas que favorecen su transmision al
ser humano.
Si bien todos los serotipos pueden causar la enfermedad en el ser humano, unos pocos son
especificos de algunos huéspedes y pueden alojarse solo en una o en unas pocas especies
animales, por ejemplo, Salmonella enterica serotipo Dublin en vacuno y Salmonella enterica
serotipo Choleraesuis en porcino. Asimismo, los serotipos adaptados al hombre como Typhi,
Paratyphi A, B y C tienen un reservorio exclusivamente humano y producen fiebres tifoideas, a
excepcion de Salmonella Paratyphi A y B que también pueden tener como reservorio el tubo
digestivo de las aves.
Sin embargo, la mayoria de los serotipos estan adaptados a una gran diversidad de huéspedes,
incluido el ser humano. A ese grupo pertenecen Salmonella enterica serotipo Enteritidis y
Salmonella enterica serotipo Typhimurium, los dos serotipos mas importantes de Salmonella

transmitida de animales a seres humanos en la mayor parte del mundo.



S. Enteritidis posee la capacidad de colonizar el ovario y el oviducto de las gallinas ponedoras, lo
que permite la contaminacion interna del huevo antes de su puesta, convirtiéndose en una de
las principales vias de infeccién alimentaria (Pascual Anderson, 2005). Por su parte, S.
Typhimurium destaca por su elevada capacidad de adaptacidn al intestino de hospedadores de
sangre caliente, donde puede competir con la microbiota intestinal y aprovechar los metabolitos
generados durante la inflamacién, lo que le confiere una ventaja ecoldgica favoreciendo su
persistencia en el hospedador (Anderson & Kendall, 2017).Estas caracteristicas de adaptacion al
medio explican el predominio de ambos serotipos en los casos de salmonelosis no tifoideas de
origen alimentario a nivel mundial.

La salmonelosis no tifoidea se caracteriza por la aparicion brusca de fiebre, dolor abdominal,
diarrea, ndusea y, a veces, vomitos. Los sintomas de la enfermedad comienzan a manifestarse
entre 6 y 72 horas (generalmente 12 a 36 horas) después de la ingesta de Salmonella, y la
enfermedad dura habitualmente entre 2 y 7 dias. En la mayoria de los casos, los sintomas de
salmonelosis son relativamente leves y los pacientes se recuperan sin tratamiento especifico.
Las formas septicémicas sintomaticas son poco frecuentes, pero pueden llegar a ser graves
cuando se trata de nifios, personas mayores o personas inmunodeprimidas, pudiendo producir
osteomielitis, artritis séptica, meningitis, neumonia, pericarditis, colecistitis, piodermia o

pielonefritis.

5.2.Epidemiologia de la salmonelosis no tifoidea de origen alimentario en la Union

Europea

Salmonella es una de las cuatro causas principales de enfermedades diarreicas a nivel mundial.

Por lo general, las personas contraen la salmonelosis a través del consumo de alimentos

contaminados principalmente de origen animal, aunque también hay otros alimentos que se

han vinculado a la transmisién.

Durante la década de 1990, la salmonelosis se posicionaba como la principal enfermedad de

transmisidn alimentaria. Ante esta situacién, en 2002, la comunidad cientifica y gubernamental

reconocio la necesidad de establecer una estrategia coordinada para frenar esta amenaza

(O’Brien, 2014).

En los siguientes afios los distintos organismos publicos y agencias de seguridad alimentaria

llevaron a cabo numerosas estrategias de control y prevencién desde el punto de vista de “Una

Salud”. Desde la Unién Europea se aprobd el Reglamento (CE) 2160/2003 sobre el control de la

salmonela y otros agentes zoondticos especificos transmitidos por los alimentos y se crearon las

bases de los diferentes Planes Nacionales de Control de Salmonelosis.



En el contexto europeo, a partir del afilo 2004 se observé una disminucién progresiva de la
incidencia de salmonelosis en animales, tendencia que se consolidé especialmente entre 2008
y 2011 (Figura 1). Este descenso esta relacionado directamente con la implementacion y eficacia
de los Planes Nacionales de Control de Salmonella (O’'Brien, 2014) destinados a controlar la
infeccion desde su origen, mediante medidas coordinadas de vacunacién, bioseguridad y

monitorizacién sistematica de los animales de produccién.
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Figura 1. Evolucion temporal de salmonelosis en rebafios de animales en la Union Europea.
Fuente: The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic
Agents and Food-borne Outbreaks in 2011, (European Food Safety Authority, European Centre

for Disease Prevention and Control, 2013).

Desde el afio 2020, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y el Centro Europeo
para la Prevencion y Control de Enfermedades (ECDC) han consolidado su trabajo bajo el marco
conceptual “One Health”, que reconoce la interconexion entre la salud humana, animal y
ambiental. Esta transicion metodoldgica se hizo evidente con el cambio de denominacién de sus
informes anuales, que dejaron de publicarse bajo el titulo The European Union Summary Report
on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks para adoptar el
de The European Union One Health Zoonoses Report (EFSA & ECDC, 2021). Este cambio no fue
solo terminoldgico, sino también estratégico, al reforzar la colaboracién intersectorial en la
vigilancia de zoonosis como la salmonelosis.

Aungue la salmonelosis constituye una zoonosis de distribucion mundial, el analisis a escala
europea adquiere especial interés desde el punto de vista epidemioldgico, debido a la existencia
de sistemas de vigilancia consolidados y estandarizados coordinados por la EFSA y el ECDC. La

disponibilidad de informacidon homogénea y comparativa permite realizar una evaluacién mas



precisa de la situacién actual y de las tendencias observadas en los Estados Miembros de la

Union Europea (UE).

5.2.1 Distribuciéon temporal, geografica y estacional
La notificacion de salmonelosis es obligatoria en 24 Estados Miembros de la UE, mientras que

es voluntaria en tres (Bélgica, Francia y Paises Bajos).

Segun los ultimos datos publicados en el informe conjunto de la EFSA/ECDC (2025), la
salmonelosis se mantuvo como la segunda infeccion gastrointestinal mas notificada en
humanos, después de la campilobacteriosis, y la primera causa de brotes epidémicos y
hospitalizaciones en el conjunto de Estados Miembros de la UE.

En 2023, se registraron un total de 77 486 casos confirmados, lo que representa un aumento del
16,9% respecto a los 65 208 casos notificados en 2022 (EFSA/ECDC, 2024). El aumento registrado
en 2023 continud la tendencia ligeramente ascendente observada desde 2021 (Figura 2).

En 2024, se notificaron 79 703 casos (18,6 casos por cada 100 000 personas). Esto representd
un ligero aumento del 1,7 % en comparacion con la tasa de 2023 (18,3 casos por cada 100.000
habitantes), y por primera vez desde 2020, el nimero de casos de salmonelosis humana superé
ligeramente los notificados en 2019, consoliddndose un aumento significativo en el nimero de
casos de salmonelosis en los Gltimos cinco afios (EFSA/ECDC, 2025).

No obstante, este incremento se interpreta como un fendmeno transitorio y esperable, asociado
al retorno de los patrones de consumo, movilidad y vigilancia sanitaria previos a la pandemia de
COVID-19. De este modo, los datos actuales parecen reflejar un retorno hacia los valores

anteriores a la pandemia, mas que un incremento real en la incidencia de salmonelosis.

Evolucion de la Salmonelosis en la UE (2019-2023)

80000 77,486 casos

60000

40000

Numero de casos confirmados

20000

20‘19 2020 20:21 20}2 2023

Figura 2. Evolucidn de los casos confirmados de salmonelosis humana en la Unién Europea
(2019-2023). Nota: Elaborado a partir de los datos ofrecidos en The European Union One
Health 2023 Zoonoses Report (EFSA, 2024).



Por su parte, el ECDC en su actualizacidn independiente de octubre de 2025 reporta 78 307 casos
para el mismo periodo estudiado (2023) y un aumento del 18,2% respecto a 2022.

Las ligeras diferencias entre las cifras publicadas por la EFSA y el ECDC para el afio 2023 se deben
a las distintas fechas de extraccidn de los datos a partir de una misma fuente, el sistema europeo
de vigilancia TESSy (The European Surveillance System). En el informe The European Union One
Health 2023 Zoonoses Report, los datos fueron consolidados por la EFSA y el ECDC hasta julio de
2024, mientras que el ECDC realizé una actualizacidn posterior utilizando la base TESSy del 4 de
septiembre de 2024. Estas variaciones temporales en la recopilacién de la informacidn explican
la diferencia entre los 77 486 casos reportados por la EFSA y los 78 307 casos notificados por el
ECDC, dentro de un margen normal de actualizacion estadistica (EFSA & ECDC, 2024; ECDC,
2024).

Por otra parte, Salmonella fue la causa de 1115 y 1238 brotes epidémicos en 2023 y 2024,
respectivamente. Ademads, Salmonella spp. se asocid6 con la mayoria de los brotes
multinacionales notificados en 2023 (17 brotes, correspondientes al 81 % del total de los brotes

multinacionales).

En relacién a la distribucién geografica, al igual que el afio anterior, en 2024 las tasas de
notificacién mas elevadas las registraron Eslovaquia (72,2 casos por cada 100.000 habitantes) y
Chequia (64,2 casos por cada 100.000 habitantes), mientras que las tasas mas bajas las

registraron Estonia, Irlanda e Italia (< 7,5 casos por cada 100.000 habitantes).

En el periodo 2020-2024 la mayoria de los paises observaron una tendencia significativamente
creciente (p<0,05), mientras que ningln pais notificd una tendencia significativamente
decreciente durante el mismo periodo. La mayoria de los paises que mostraron una tendencia
creciente entre 2020 y 2024 continuaron notificando nimeros de casos y tasas de notificacidn

comparables o inferiores a los observados antes de la pandemia de COVID-19.

En conjunto, en 2024 la mayoria de los casos de salmonelosis en la UE (90,1%) se notificaron
como adquiridos dentro de la UE (ya sea adquiridos nacionalmente o adquiridos en otro pais de
la UE), mientras que el 9,9% se notificaron como adquiridos fuera de la UE (Figura 3). Entre los
casos adquiridos dentro de la UE, los paises de infeccién notificados con mayor frecuencia
fueron Espafia (21,7%), Italia (12,4%), Grecia (11,6%), Croacia (8,5%) y Polonia (8,3%). Entre los
casos notificados como adquiridos fuera de la UE, los paises de infeccién notificados con mayor
frecuencia fueron Turquia (25,5 %), Egipto (11,5 %), Tailandia (9,8 %), Marruecos (6,9 %) e
Indonesia (5,5 %) (Figura 4).
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5.2.2 Serotipos involucrados
5.2.2.1 Serotipos principales
En la figura 6 se muestra la distribucién de los principales serotipos de Salmonella en casos
humanos en los afios 2023 y 2024.
Segun datos recogidos en el informe de EFSA (2024), en 2023 el 79,5 % de los casos contaron
con informacion disponible sobre el serotipo identificado, con la siguiente distribucién: S.
Enteritidis (70,8%), S. Typhimurium (8,9%), S. Typhimurium monofasico (1,4,[5],12:i:-) (5,1%), S.
Infantis (2,0%) y S. Coeln (0,77%).

En conjunto, S. Enteritidis y S. Typhimurium (incluyendo su variante monofasica) concentraron
el 84,8 % de los casos tipificados, lo que pone de manifiesto su papel dominante en la

epidemiologia de la salmonelosis humana en Europa.

Distribucién de los principales serotipos de Salmonella en casos humanos (UE, 2023)
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Figura 6. Distribucion de los principales serotipos de Salmonella en casos humanos en 2023.
Fuente: Elaborado a partir de los datos en The European Union One Health 2023 Zoonoses

Report (EFSA, 2024).

Durante el afio 2023 se observé un ligero aumento en la proporcidén de casos de salmonelosis
asociados a S. Enteritidis en comparacién con los afios previos (65% en 2022 y 69,5% en 2021).
Este aumento se podria relacionar con varios brotes multinacionales identificados en el marco
de la vigilancia europea, asociados al consumo de carne de pollo y productos elaborados a base
de esta. Entre enero y octubre de 2023 se notificaron tres brotes de S. Enteritidis ST11 con
relacion genética entre si, que afectaron a 14 paises y a mas de 300 personas, con un

fallecimiento reportado en Austria. Los analisis de secuenciacidn gendmica (WGS) demostraron



una estrecha relacién genética entre los aislamientos clinicos y los obtenidos en alimentos, lo
que confirmd la existencia de una fuente comun de contaminacion vinculada a la cadena de
produccién y distribucion de carne de pollo.

En 2024 (EFSA/ECDC, 2025), los cinco principales serotipos de Salmonella implicados en
infecciones humanas se distribuyeron de la siguiente manera: S. Enteritidis (58,4 %), S.
Typhimurium (11,0 %), S. Typhimurium monofdsico (10,4 %), S. Infantis (3,2 %) y S. Derby (1,2
%). Estos datos representados en la figura 7, reflejan un cambio de tendencia respecto a afios
anteriores, S. Enteritidis continuda siendo el serovar notificado con mayor frecuencia, aunque en
menor proporcién mientras que aumenta la frecuencia del serotipo Typhimurium y variante
monofasica.

Cabe destacar que, en los ultimos afios, S. Infantis ocupa el cuarto lugar en frecuencia,
consolidandose como un serotipo emergente de creciente relevancia tanto en la salud humana

como en la cadena alimentaria.

Distribucién de los principales serotipos de Salmonella en casos humanos (UE, 2024)
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Figura 7. Distribucion de los principales serotipos de Salmonella en casos humanos en 2024.
Fuente: Elaborado a partir de los datos en The European Union One Health 2024 Zoonoses

Report (EFSA, 2025).

5.2.2.2. Serotipos emergentes

La epidemiologia de Salmonella es dindmica, y la reduccidon de serotipos prioritarios ha
favorecido la emergencia de otros serotipos, lo que plantea nuevos retos para las estrategias de
control. Los uUltimos datos indican que, en 2023, hasta 28 serotipos de Salmonella alcanzaron su
maximo numero de casos, poniendo de manifiesto la complejidad y el caracter cambiante de la

epidemiologia de la salmonelosis (EFSA y ECDC, 2024).



Salmonella Infantis

Durante los ultimos afos, S. Infantis ha sido ampliamente descrita como un serotipo emergente
a nivel mundial, con un aumento sostenido en su prevalencia en la produccién avicola y en
infecciones humanas. Este serotipo se ha vinculado principalmente a la carne de broiler, aunque
también se han descrito otros reservorios. Se ha mostrado una notable expansion geografica y
una asociacién con resistencias a antimicrobianos, lo que representa un desafio epidemioldgico

relevante en la salud animal y publica (Alvarez et al., 2023).

Debido a su frecuente asociacidn con resistencias a antimicrobianos, la emergencia de S. Infantis
resulta especialmente preocupante, lo que limita las opciones terapéuticas y aumenta su
relevancia desde el punto de vista de la salud publica. Asimismo, diversos estudios han descrito
una persistencia prolongada de este serotipo en granjas de broilers, asociada a una mayor
dificultad para su eliminacion mediante los procedimientos habituales de limpieza y
desinfeccién. Esta combinacidon de resistencia a antimicrobianos y capacidad de persistencia en
el entorno productivo confiere a S. Infantis una clara ventaja epidemioldgica, favoreciendo su

mantenimiento y diseminacidn en la produccidn avicola (Garcia-Soto et al., 2020).

A pesar de la creciente relevancia de S. Infantis en produccidn primaria, en 2023 no se observd
un aumento significativo de los casos humanos en la Unién Europea respecto a afios anteriores.
En 2024, el 3,2% de los casos se asociaron con S. Infantis frente al 2% en 2023.

Sin embargo, en 2023 si se registrd un incremento de su aislamiento en animales y alimentos.
Segln datos de la EFSA, en 2023 se notificaron un total de 10.326 aislamientos serotipados, de
los cuales el 74,2% pertenecian a S. Infantis. Este numero supuso también un incremento
comparado con el afio anterior, cuando se reportaron 6.840 frente a los 7.665 notificados en
2023. Cabe destacar que la mayoria de estos aislamientos procedian de Italia.

En conjunto, estos datos sugieren que la emergencia de este serotipo se estd produciendo
principalmente a nivel de la produccién primaria y pone de relieve la importancia de intervenir

de forma temprana en este eslabén de la cadena alimentaria.



Otros serotipos:

Tal y como se ha descrito anteriormente, en 2023 se observd que 28 serotipos de Salmonella
alcanzaron su pico maximo de casos. La Figura 8 muestra la comparacién entre la media de casos

en el periodo 2019-2022 y los casos notificados en 2023 para estos serotipos.
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Figura 8. Distribucion de serotipos de salmonella en casos confirmados (2019-2023).
Nota. Reproducido de The European Union One Health 2023 Zoonoses report, por

European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC, 2025).

En la mayoria de los serotipos representados se observd que los casos notificados en 2023
superaron claramente la media de afos previos, lo que indica un aumento generalizado y
simultaneo de serotipos tradicionalmente considerados secundarios. Este patrén refuerza la
idea de una diversificacién de la epidemiologia de Salmonella, en la que, mas alla de los serotipos
prioritarios clasicos, otros serotipos estan adquiriendo una mayor relevancia epidemiolégica.

Aunque su prevalencia global es menor, varios de estos serotipos estuvieron asociados a brotes

multinacionales que tuvieron lugar en ese afio.

Salmonella enterica serotipo Chester constituye un ejemplo de serotipo emergente cuya
relevancia epidemiolégica ha aumentado notablemente en la ultima década. Antes del afo
2014, este serotipo se consideraba poco frecuente en la Unién Europea, con un numero
reducido de casos anuales; sin embargo, tras la aparicién de brotes multinacionales en 2014-
2015, se ha observado un incremento sostenido de su incidencia, llegando al pico de casos en el
afo 2023. En este afio se registré en Espaia el mayor nimero de casos descrito hasta la fecha,

incluyendo casos asociados a viajes internacionales como Alemania. Las investigaciones llevadas



a cabo no establecieron una fuente de contaminacién Unica y se asociaron a productos
derivados del pollo, yema de huevo y salmén como los principales responsables (Kutter et al.,

2023).

En 2024, se observé aumento de S. Strathcona atribuido en parte, a un brote producido
por S. Strathcona ST2559 relacionado con el consumo de tomates en 16 paises de la UE/EEE y el
Reino Unido (ECDCy EFSA, 2024b).

Este patron pone de manifiesto el potencial de serotipos previamente minoritarios para emerger
y causar brotes, asi como la importancia de mantener sistemas de vigilancia epidemioldgica

capaces de detectar cambios en los patrones de transmision.

5.2.3 Alimentos involucrados

Las principales fuentes alimentarias de brotes de salmonelosis en la UE son los huevos, el cerdo
y los productos carnicos (Chanamé Pinedo et al., 2022 ; EFSA y ECDC, 2024 ). Es importante
distinguir entre los alimentos que presentan una mayor prevalencia de Salmonella y aquellos
gue, aun con menor prevalencia, se asocian con mayor frecuencia a brotes de salmonelosis. En
este sentido, aunque la carne de ave y otros productos carnicos crudos muestran los mayores
porcentajes de muestras positivas, los huevos y ovoproductos contindan siendo los alimentos
mas frecuentemente implicados en brotes de salmonelosis (EFSA, 2024). Esta aparente
discrepancia puede explicarse por el consumo de estos productos sin un tratamiento térmico
adecuado y por practicas de manipulacion que favorecen la transmisidon del patégeno. Esta
diferenciacidon pone de manifiesto que las estrategias de control deben considerar no solo la
prevalencia del patégeno en los alimentos, sino también los patrones de consumo y
manipulacién, con el fin de reducir eficazmente el impacto de la salmonelosis en salud publica.
Aunque la salmonelosis se asocia principalmente a productos de origen animal, en los ultimos
afos se han descrito varios brotes vinculados a alimentos de origen vegetal, como tomates y
semillas germinadas, en particular, los brotes de soja.

Curiosamente, en algunos casos, los brotes relacionados con alimentos no derivados de
animales implicaron serovares histéricamente considerados "raros", y el origen exacto de la
contaminacidn no se comprendié por completo, lo que pone de relieve la complejidad de las
vias de circulacién de las bacterias a lo largo de estas cadenas productivas. De hecho, los
alimentos de origen no animal se producen generalmente al aire libre en un entorno que es
dificil de controlar. La contaminacidn puede estar asociada a muchas fuentes diferentes, como

el agua de riego y lavado, el estiércol contaminado, las aves silvestres y otros animales. Ademas,



los productos frescos suelen consumirse sin tratamiento térmico adicional, tienen una vida atil
corta, lo que requiere investigaciones rapidas y estan sujetos a variaciones estacionales (Hoban
et al., 2025). La identificacidn de lotes de alimentos positivos se ve dificultada por las bajas
concentraciones de patdgenos y su distribucion heterogénea, lo que requiere un muestreo
altamente sensible para garantizar su identificacion. Un enfoque de Una Sola Salud, basado en
lainterconexidn entre la salud humana, animal y ambiental, es fundamental para gestionar estos

complejos incidentes de seguridad alimentaria asociados con este tipo de alimentos.

5.2.4 Prevalencia de Salmonella en la cadena alimentaria
Para el control eficaz de Salmonella, en la UE se monitoriza la presencia de Salmonella en toda
la cadena alimentaria: animales de granja en la produccién primaria y piensos, en el
procesamiento (mataderos, salas de despiece, fabricacion) y en la distribucion, hogares,

restaurantes.

5.2.4.1 Fuentes animales de Salmonella

En la figura 9 se muestra la relacién de los principales serotipos con la fuente de origen animal.
S. Enteritidis continla estrechamente asociada al sector avicola, tanto en broilers como en
gallinas ponedoras y huevos, que en conjunto representan aproximadamente el 90 % de los
aislamientos de este serotipo. S. Typhimurium presenta un patron multihospedador, con
aislamientos distribuidos entre aves y porcino, mientras que su variante monofasica
(1,4,[5],12:i:-) se asocia predominantemente al porcino, seguido de pollos de engorde y pavos
y, en menor medida, en rumiantes.
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La interpretacion de la distribucién de los serotipos de Salmonella debe realizarse con cautela,
ya que los datos disponibles presentan un marcado desequilibrio en el nimero de aislamientos
segln la fuente de origen. En este sentido, la mayoria de los aislamientos serotipados procedian

de poblaciones avicolas incluidas en los Programas Nacionales de Control.

En 2024 la distribucidn de serovares entre las diferentes especies notificadas fue comparable a
la de 2023:
- En pollos de engorde, tres serovares (S.Infantis,S. Enteritidis yS. Mbandaka)
representaron el 69 % de los aislamientos serotipificados, y S. Infantis representé mas
de uno de cada dos aislamientos notificados (57,9 %) yS. Enteritidis superd a
S. Mbandaka (5,6 y 5,5 %, respectivamente).
- Enpavo, dos serovares (S. Agona y S. Anatum) fueron, con diferencia, los mas comunes,
representando el 61,1 % de los aislamientos serotipificados notificados y confirmando
el escenario ya descrito en 2023, con S. Agona como el serovar mds prevalente (46,1
%). Salmonella Infantis fue el tercer serotipo principal reportado en pavo (5,4%).
- En porcino, S. Typhimurium monofasica (1,4,[5],12:i:-), S. Derby yS. Typhimurium
representaron el 67,5% de las cepas serotipificadas, siendo S. Rissen (8,1%) y S. Infantis
(4,9%) otros serotipos reportados con frecuencia.
- En bovino, S. Typhimurium yS. Dublin fueron, con diferencia, los mds comunes,

seguidos de S. Infantis, S. Derby y S. Enteritidis.

No obstante, hay que considerar que el escenario se ve fuertemente afectado por lo que los
Estados miembros decidan informar cada afio en cuanto a aislamientos serotipificados, ya que
la notificacién de dichos datos es obligatoria solo para los serovares objetivo en el contexto de

los Planes Nacionales de Control.

5.2.4.2 Prevalencia de Salmonella en alimentos

El Reglamento (CE) n.2 2073/2005 de la Comision establece criterios microbioldgicos de
seguridad alimentaria y criterios de higiene de procesos, para Salmonella en categorias
especificas de alimentos. El cumplimiento de estos criterios debe ser verificado legalmente por
cada operador de empresa alimentaria como parte de su propio programa de Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (APPCC), de conformidad con el Reglamento (CE) n.2
852/2004 23. Ademas, la autoridad competente, mediante muestreo oficial o la supervision de

datos, debe verificar el cumplimiento por parte del operador econémico. El criterio de



seguridad de Salmonella requiere que no se detecten especies de Salmonella en diferentes
productos durante su vida atil, con la excepcidn de la carne fresca de aves que requiere la
ausencia de serovares S. Enteritidis yS. Typhimurium, incluido S. Typhimurium monofasico
(1,4,[5],12:i:-) de acuerdo con el Reglamento (UE) n.2 1086/2011 de la Comision 24.

Los criterios de higiene de Salmonella estan regulados para canales de cerdos, ganado vacuno,
ovejas, cabras, caballos, pollos de engorde y pavos.

Conforme al Reglamento citado, los datos de prevalencia obtenidos en 2024 evidencian una
mayor prevalencia de muestras positivas a Salmonella detectadas en la fase de fabricacion (4,9
%) que en la de distribucion (2,3 %). Los niveles mas elevados de contaminacion se observaron
en «productos carnicos elaborados con carne de ave de corral destinados a ser consumidos
cocinados» (13,2 % en la fabricacidon y 5,0 % en la distribucion), «carne separada mecanicamente
(CSM)» (12,8 % en la fabricacién y 3,6 % en la distribucién), «carne picada y preparados de carne
elaborados con carne de ave de corral destinados a ser consumidos cocinados» (9,9 % en la
fabricacidn y 5,8 % en la distribucidn) y «carne fresca de ave de corral» (7,7 % en la distribucién
y 6,3 % en la fabricacion).

Dentro de este grupo, destaca la categoria de «carne separada mecanicamente (CSM)»
colocandose en segunda posicién con mas porcentaje de positivos en la fase de fabricacién. Este
incremento podria estar asociado al proceso de elaboracién de la carne separada
mecanicamente, que conlleva una mayor fragmentacion del producto y un incremento de la
superficie de contacto, favoreciendo potencialmente la contaminacién. Por lo tanto, resulta
fundamental extremar las medidas de control en estas fases de la cadena alimentaria, con
especial atencion a los procesos tecnoldgicos que pueden incrementar el riesgo de
contaminacion.

También se observaron muestras positivasa Salmonella en 'moluscos bivalvos vivos vy
equinodermos, tunicados y gasterépodos vivos' (6,4% en la fabricacion), 'semillas germinadas
(listas para comer)' (3,2% en la distribucién) y 'carne picada y preparaciones de carne hechas de
otras especies distintas de las aves destinados a ser consumidos cocinados' (2,5% en la
fabricacion).

En relacién al cumplimiento de los criterios de higiene del proceso para las canales en los
mataderos, las proporciones mas altas de muestras positivas a Salmonella entre las recogidas
por las autoridades competentes fueron pollos de engorde (18,7 %), pavos (17,4 %) y cerdos (3,8
%) y menor en vacuno (1,5 %) y ovino (1,2 %). En las muestras recogidas por los operadores de
empresas alimentarias, las proporciones de muestras positivasa Salmonella fueron
significativamente inferiores: 4,9 % para pollos de engorde, 3,5 % para pavos, 0,95 % para

cerdos, 0,39 % para ovinos y 0,29 % para ganado vacuno. En el caso de los caballos y las cabras,



las tasas de prevalencia fueron muy bajas (< 1 %) tanto para los controles oficiales como para

los autocontroles.

Por otra parte, aunque no existen requisitos legales especificos, la UE recopila datos de
presencia de Salmonella en las principales categorias de alimentos. En el conjunto de muestras
analizadas en 2024 de alimentos no listos para el consumo (520 720 unidades de muestreo), el
2,3 % dieron positivo para Salmonella, y los niveles mas elevados de contaminacion se
encontraron en «carne y productos carnicos de pollos de engorde» (5,1 %), «carne y productos
carnicos de pavo» (4,7 %), «otras carnes y productos carnicos» (2,5 %), «carne y productos
carnicos de cerdo» (1,9 %) y «productos carnicos mixtos» (1,1 %).

En conjunto el 2,4% de las muestras de carne fresca dieron positivo para Salmonella. Los
porcentajes mas altos se informaron para "carne fresca de pollos de engorde" (4,9%) y "carne
fresca de pavos" (4,7%) sin cambios notables respecto al periodo de cuatro afios anterior (2020-
2023. Por el contrario, se encontraron porcentajes mas bajos de muestras positivas para "carne
fresca de cerdos" (0,6%) y "carne fresca de animales bovinos" (0,57%).

Para todas las demas matrices alimentarias diferentes de la carne y los productos carnicos, la
prevalencia de Salmonella fue muy baja (< 1%): 'frutas, verduras y zumos' (0,64%), 'pescado y
productos pesqueros' (0,47%), 'huevos y ovoproductos' (0,31%), 'cereales, semillas secas'
(0,17%) y 'leche y productos lacteos' (0,01%).

En alimentos listos para el consumo (LPC) (102 696 muestras), se encontrd una proporcion muy
baja (0,23 %) de positivos para Salmonella. Los niveles mds elevados de contaminacién se
encontraron en «carne y productos carnicos de pavo» (3,2 %), «brotes (semillas germinadas)»

(2,9 %) y «carne y productos carnicos de pollos de engorde» (1,3 %).

En general, los datos recopilados en 2024 muestran una alta prevalencia de Salmonella en
muestras de aves de corral, ya sea recolectadas bajo la regulacidon de la UE para verificar el
cumplimiento de los criterios microbioldgicos (criterios de higiene de proceso en canales en
mataderos y criterios de seguridad alimentaria en carne en fabricacién y distribucién) o en otros
contextos de vigilancia. La carne de aves de corral fue positiva con mayor frecuencia en las
primeras etapas del procesamiento, en particular las muestras de canales en mataderos y las
muestras de carne en plantas de procesamiento, pero también se observé contaminacion a nivel
de mercado, incluso en productos RTE. La contaminacion de la carne
por Salmonella generalmente se debe al contacto con contenido intestinal/heces durante el
procesamiento, o con agua contaminada, equipo o las manos de los trabajadores a lo largo de

la linea de sacrificio (Rodriguez et al., 2023). En esta etapa, las practicas de higiene son



fundamentales para controlar el patégeno, mientras que el estado de Salmonella de las aves
que ingresan al matadero también es un factor critico (Marin et al., 2022 ). Los animales pueden
adquirir Salmonella a través de alimentos contaminados, fuentes ambientales o contacto con
animales infectados. La fuerte capacidad de Salmonella para sobrevivir en condiciones adversas
y desarrollar resistencia a los antimicrobianos contribuye a su persistencia a lo largo de la cadena
alimentaria y facilita su transmisidon (Kumar et al., 2025 ).

Por otra parte, la creciente incidencia de aislados humanos asociados con S. Typhimurium y su
variante monofasica (1,4,[5],12:i:-), generalmente vinculados a fuentes porcinas y bovinas,
sugiere la posible relevancia de estos reservorios en términos de infecciones humanas. Si bien
en muchos Estados miembros no se han implementado programas armonizados de control de
Salmonella en animales porcinos y bovinos, los datos sugieren que se debe prestar especial

atencioén a la propagacion de Salmonella en estas especies.

5.3. La salmonelosis de origen alimentario en Espaiia

En Espana, segun datos del Informe de zoonosis “Una sola salud” 2023, del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién, durante el afio 2023 se registraron un total de 12134 casos
de salmonelosis en residentes, de los cuales 51 fueron importados. En el mismo periodo, se
notificaron 350 brotes vinculados a la transmisién alimentaria.

El seguimiento de la vigilancia de Salmonella en los ultimos afios evidencia que el descenso
progresivo de la incidencia alcanzada durante las ultimas décadas se ha detenido, registrandose
un repunte en 2023 que supera las cifras observadas en 2017 (Figura 10). Segun el informe de
la EFSA (2024), aunque en el conjunto de los paises europeos el aumento no resultd
estadisticamente significativo, en Francia, Espafia y Luxemburgo esta tendencia ascendente si

fue significativa (p < 0,05) durante los ultimos cinco afios.
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En el afio 2023 se notificaron 394 brotes de salmonelosis, con un total de 2.841 casos (mediana
de 4 casos por brote), de los cuales 344 constaban como hospitalizados; ademas, se notificaron
4 defunciones. Se observd un patrén estacional, ocurriendo el 53% de los brotes entre los meses
de abril y julio. Se disponia de informacién sobre el serotipo de Salmonella causante del brote
en 46 brotes (12% del total); en la mayoria de los brotes se identificé S. Enteritidis (37 brotes),
seguido de 6 brotes por S. Typhimurium, 1 brote por S. Typhimurium Monofdasica, 1 brote de S.
Infantis y 1 brote por S. Mbandaka. El principal mecanismo de transmision fue el consumo de
alimentos contaminados (334/367 brotes con informacidn, 91%), siendo los huevos y derivados
los principales alimentos implicados (151/256 brotes con informacidn, 59%). Los principales
ambitos de exposicion fueron el hogar privado (168 brotes, 45% del total con informacion
disponible) y la restauracion (definida como brotes ocurridos en bares, restaurantes, hoteles,

catering y campamentos) (161 brotes, 44%).

A nivel nacional, segun los datos recopilados por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutriciéon (AESAN), durante el afio 2023 las comunidades auténomas analizaron un total de
51.968 unidades para la deteccién de Salmonella spp., de las cuales 1163 resultaron positivas,
lo que representa un 2,24 % de positividad.

Taly como se establece en los Programas Nacionales para la vigilancia y control de determinados
serotipos de Salmonella en aves (PNCS), se recogieron muestras de aves en granja, de manadas
de gallinas reproductoras, gallinas ponedoras, pavos reproductores, pavos de engorde y pollos
de engorde. La especie que mayor porcentaje de prevalencia presentoé de Salmonella spp. fueron
los pavos de reproduccion con un 10,10%, seguido de las gallinas reproductoras con el 6,20% y

las gallinas ponedoras con el 6,12% (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2023)

Por otro lado, se recogieron muestras de cerdo de engorde y terneros menores de un afio en
matadero. El ganado porcino fue el que presentd una mayor positividad con el 47,46% de
muestras positivas mientras que en los terneros menores de un ano fue de un 6,09%.

La categoria de canales de porcino fue la que concentré el mayor nimero de muestras
analizadas (10 368 unidades), en relacion con el total de unidades examinadas. Por otro lado, la
categoria de alimento con mayor proporcidn de resultados positivos correspondié a los
preparados carnicos refrigerados de carne cruda de ave destinada a consumirse cocinada, que
registraron un 48,57 % de positividad (35 unidades analizadas, 17 positivas).

En los andlisis realizados en el afio 2023, se observé que Salmonella Enteritidis fue el serotipo
mas frecuente en productos avicolas, detectandose en el 62,6 % de las muestras aisladas

procedentes de pollos de engorde y sus carnes derivadas y en el 28,4 % de las muestras



provenientes de gallinas ponedoras y huevos. Salmonella Typhimurium se aislé en el 44,0 % de
los pollos de engorde y en el 30,4 % de los cerdos, mientras que la variante monofasica de este
serotipo presenté una prevalencia del 60,0 % en los cerdos y del 21,4 % en los pollos y pavos de

engorde.

Ademads, en comparacidon con 2022, se observé un incremento marcado en el nimero de
aislados de Salmonella Infantis, pasando de 6840 aislamientos en 2022 a 7665 en 2023. Este
serotipo se detectd casi exclusivamente en alimentos procedentes de pollos de engorde, con
una prevalencia del 96,1 %. En conjunto, estos hallazgos destacan la importancia de los
productos carnicos y avicolas como reservorios de diferentes serotipos de Salmonella,
subrayando la necesidad de mantener estrictas medidas de vigilancia y control en la produccién

y manipulacién de estos alimentos.

5.4.Resistencia antimicrobiana
El aumento de la aparicion y propagacidn de patogenos resistentes a los antimicrobianos ha sido
declarado por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) como una de las principales amenazas
para la salud publica.
El origen del problema de la resistencia a los antimicrobianos se encuentra estrechamente
vinculado al uso generalizado e indiscriminado de antibiéticos en medicina humana, veterinaria
y en la agricultura. Desde su introduccién a mediados del siglo XX, los antimicrobianos se han
empleado no solo con fines terapéuticos, sino también de forma profilactica y como promotores
del crecimiento en la produccién animal (McEwen & Collignon, 2018).
De esta manera, la resistencia no se limita al entorno clinico, sino que se ha convertido en un
problema ecoldgico y global, con implicaciones directas en la salud publica y en la seguridad
alimentaria, ya que bacterias resistentes pueden persistir en la cadena alimentaria y llegar al ser
humano a través de los alimentos contaminados.
Segun el Informe Global de Vigilancia de Resistencia a los Antibidticos (OMS, 2025), las cepas de
Salmonella no tifoidea muestran niveles preocupantes de resistencia a varios antimicrobianos
esenciales. A nivel mundial, la resistencia a cefalosporinas de tercera generacion, como
ceftriaxona y cefotaxima, se mantiene en niveles minimos y estables, lo que permite a estos
antimicrobianos conservar su efectividad. Por otro lado, el informe advierte de un incremento
en la resistencia a fluoroquinolonas entre 2018 y 2023, estimando que un 16,3% de los
aislamientos de infecciones gastrointestinales por Salmonella presentan resistencia a

ciprofloxacina, observando una tendencia ascendente.



Este aumento de la resistencia a las fluoroquinolonas es especialmente notable en el continente
europeo. Aunque es cierto que en los Ultimos afios se ha producido este incremento, y asi lo
confirma los informes publicados por la EFSA/ECDC, también es cierto que Europa aporta casi la
mitad de los casos que son utilizados por el Global Antimicrobial Resistance and Use Survillance
System (GLASS) para la elaboraciéon del Informe Global de Vigilancia de Resistencia a los

Antibidticos de la OMS.

Si nos centramos en estas resistencias antimicrobianas en el contexto europeo, se ha podido
observar que los serotipos investigados con mayores resistencias a antibidticos fueron S.
Kentucky, S. Typhimurium variante monofasicay S. Infantis. Apoyandonos en el European Union
summary report on antimicrobial resistance in zoonotic and indicator bacteria from humans,
animals and food in 2022-2023 elaborado conjuntamente por la EFSA y el ECDC podemos ver
como se contindan presentando niveles elevados de resistencia a antimicrobianos de uso
comun, con especial prevalencia en ampicilina, tetraciclinas y sulfonamidas, y con una
preocupante y creciente resistencia a fluoroquinolonas en serotipos asociados a la produccion
avicola. En esta categoria, la resistencia a fluoroquinolonas llega a alcanzar el 24,7% en
ponedoras, el 55,5% en broilers y el 57,9% en pavos de engorde. En las muestras tomadas a
humanos, el porcentaje general de resistencia a la ciprofloxacina (fluoroquinolona) fue de un
21,8%, siendo S. Kentucky el serotipo que presentd mayor resistencia frente a este

antimicrobiano (80,5%).

En contraste con las fluoroquinolonas, la resistencia global a las cefalosporinas de tercera
generacion en Salmonella se mantiene en niveles bajos en Europa. En los aislamientos
procedentes de humanos durante 2023, se observd una resistencia media del 1,6% a ceftazidima
y del 1,3% a cefotaxima. En las poblaciones animales destinadas a la produccidn alimentaria, los
niveles fueron aun mas bajos, especialmente en gallinas ponedoras (0,2%) y cerdos (0,8%),
mientras que en bovinos menores de un afio se situaron en torno al 1,2%. En aves de produccion,
la resistencia alcanzd valores del 1,4% en broilers y del 2,2% en pavos de engorde,

manteniéndose en todos los casos en rangos considerados bajos.

En general, la presencia de cepas de Salmonella productoras de B-lactamasas de espectro
extendido (ESBL) o AmpC, mecanismos que confieren resistencia a cefalosporinas de tercera
generacion, fue baja o muy baja en 2022 y 2023 tanto en animales destinados a la produccidn
alimentaria como en humanos. Esto indica que, a nivel global, la resistencia frente a estos

antimicrobianos criticos se mantiene relativamente controlada en la Unién Europea. No



obstante, se han detectado niveles mas elevados de resistencia en determinados serotipos
concretos, por lo que se aconseja mantener una vigilancia continua y especifica sobre aquellos
con mayor relevancia epidemioldgica.

En cuanto a la multirresistencia a antimicrobianos (MDR), Salmonella spp. mostré un nivel
moderado en los casos humanos notificados en la Unién Europea, con una prevalencia global
del 19,1% en 2023. Sin embargo, esta cifra varié considerablemente segun el serotipo, siendo
baja en S. Enteritidis (3,1%), muy elevada en S. Typhimurium variante monofasica (65,9%) y
extremadamente alta en S. Kentucky (73,0%).

En los aislamientos procedentes de animales, también se observaron niveles elevados de
multirresistencia, especialmente en cerdos (43,3%) y en bovinos menores de un afio (25,0%) en
2023, asi como en pollos de engorde y pavos en 2022 (43,0% y 38,9%, respectivamente). Por el
contrario, las gallinas ponedoras presentaron valores notablemente mas bajos de MDR (7,5%).
En términos generales, la distribucion de la multirresistencia fue similar entre las poblaciones
humanas y animales, con la excepcidn de S. Kentucky, que mostrd niveles especialmente altos
en humanos y pavos.

En cuanto a la susceptibilidad completa (CS), es decir, la ausencia de resistencia a los
antimicrobianos evaluados, esta se observd en el 58,0% de los aislamientos humanos en 2023.
En animales, los niveles de susceptibilidad completa fueron elevados en cerdos (36,8%) y muy
elevados en bovinos menores de un afio (56,3%) en los datos recogidos en 2023. Para los datos
de 2022, la CS fue alta en pollos de engorde (35,4%) y pavos (29,4%), y muy alta en gallinas
ponedoras (69,1%), lo que indica una menor presion de resistencias en este Ultimo grupo.

Las fluoroquinolonas vy las cefalosporinas de tercera generacidén estan clasificadas por la OMS
(2024) como antimicrobianos de maxima prioridad y de importancia critica en medicina
humana. Aunque la mayoria de los casos de salmonelosis no requieren tratamiento
antimicrobiano, estas dos familias constituyen la terapia de primera eleccidon en las infecciones
invasivas por Salmonella en humanos. Por este motivo, la vigilancia de la resistencia frente a

estos grupos antimicrobianos en Salmonella spp. resulta especialmente relevante.

5.5.Medidas de control
Los esfuerzos para reducir la transmision de Salmonella a través de los alimentos y otras rutas
deben implementarse bajo una visién “One Health”, que integre la salud humana, animal y
ambiental. El control de la salmonelosis se basa en dos pilares fundamentales: reducir la
prevalencia de Salmonella en los animales, y proteger a los humanos frente a la infeccién. Para

ello, la prevencion a nivel de la cadena alimentaria requiere una comprensiéon integral que



abarque desde la produccién primaria y el manejo de los alimentos, hasta la distribucién vy el
consumidor final, asegurando que las medidas preventivas se apliquen de manera coordinada

en todos los niveles (Galan-Relafio et al., 2023).

5.5.1. Produccidn primaria

Las aves de corral, el ganado porcino y en menor medida el ganado vacuno, actian como
principales reservorios naturales de Salmonella en la produccién primaria. Estos animales
pueden albergar el patédgeno de forma asintomatica y excretarlo al medio, lo que favorece la
contaminacién de los productos de origen animal y convierte el consumo de carne y sus
derivados en una via potencial de infeccion para el ser humano.

Por esta razén, uno de los pilares de la prevencién de la salmonelosis es la reduccion de la
prevalencia de Salmonella en las explotaciones. Actuar a este nivel permite disminuir la carga

inicial de contaminaciony, en consecuencia, el riesgo de transmision a lo largo de toda la cadena.

5.5.1.1. Bioseguridad

La bioseguridad es una herramienta indispensable para frenar la propagacién de enfermedades
infecciosas (Conan etal.,, 2012).Las estrategias de prevencién y control aplicadas en la
produccién primaria reducen los niveles de prevalencia de estas enfermedades, en especial de
aquellas que suponen un riesgo para la salud publica como lo es la salmonelosis y como
consecuencia debe de ser uno de los principales objetivos de las autoridades sanitarias (Galan-
Relafio et al., 2023).

Para alcanzar estos objetivos resulta indispensable disponer de planes de bioseguridad eficaces
orientados a evitar la introduccién y diseminacién de Salmonella en las explotaciones. Dichos
planes deben contemplar un enfoque integral, considerando todas las posibles fuentes de
riesgo. En general, las principales vias de entrada de Salmonella en las explotaciones son la
introduccion de nuevos animales, pienso y agua de bebidas contaminados, presencia de
roedores u otros animales silvestres en las instalaciones, asi como el acceso de personal y
vehiculos.

Tanto en la Guia de trabajo para prevenir y controlar la contaminacion por Salmonella spp en la
explotacion avicola como la Guia de buenas prdcticas para el control y reduccion de salmonelosis
en granjas de ganado porcino han sido elaboradas por el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacidon (MAPA) con el objetivo de facilitar a los productores la implementacion de estos
planes. En estas guias se detallan todos los elementos indispensables en un buen plan de

bioseguridad como son los relacionados con la higiene (limpieza y desinfeccion, control de



accesos, formacién del personal, control de la alimentaciéon y agua potable, control de

vectores...) como los relacionados con los registros.

No obstante, la mera existencia de estos planes de bioseguridad no asegura el éxito de los
mismos, siendo necesario un compromiso por parte de todos los agentes del sector primario

para la correcta aplicacidon y mantenimiento de las medidas establecidas.

5.5.1.2. Vacunacion
Otra herramienta contemplada para la reduccién de la prevalencia de esta infeccidn es la
vacunacion.
La vacunacion frente a Salmonella en aves de corral se viene utilizando desde hace décadas
dentro de los planes nacionales de control, habiendo demostrado su eficacia en la reduccién de
la prevalencia de la infeccidn, especialmente cuando se acompafia de medidas de bioseguridad.
La vacunacién en el sector avicola se ha centrado principalmente en la reduccién de los serotipos
de mayor relevancia epidemiolégica, como S. Enteritidis y S. Typhimurium, disminuyendo de
manera significativa su prevalencia en las explotaciones. Sin embargo, esta reduccion ha ido
acompanada de la emergencia de otros serotipos, como S. Infantis, que han adquirido una
creciente importancia en la epidemiologia actual de la salmonelosis en aves En este contexto,
las estrategias vacunales deben adaptarse a esta nueva situacién, incorporando vacunas capaces
de ofrecer una proteccion cruzada frente a multiples serotipos.
Algunos estudios sugieren que la vacunacién trivalente, reforzada con una vacuna especifica
frente a S. Enteritidis, puede ser una herramienta de control efectiva ademas de reducir costes
de vacunacion sobre todo en paises donde estos costes puedan ser un factor limitante
(Huberman et al., 2022).
Una estrategia similar de vacunacidn podria resultar util en el sector porcino, la vacunacion de
madres antes del parto junto con la vacunacion de lechones en la crianza ayudaria a reducir la
infeccidn por Salmonella durante las primeras etapas de la produccidon. Aunque la vacunacion
en cerdos puede encontrarse con ciertas barreras, resulta conveniente considerarla junto con
otras medidas de bioseguridad para reducir los niveles de Salmonella en las granjas (Mainar-
Jaime et al., 2025).
La eficacia de la vacunacion frente a Salmonella depende en gran medida de su integracion
dentro de un programa global de bioseguridad, ya que ninguna de estas medidas por si sola

resulta suficiente para controlar la infeccién en granja.



5.5.1.3. Planes Nacionales de Control (PNC)
Los Planes Nacionales de Control (PNC) fueron implementados por los diferentes Estados
Miembros de la Unién Europea en el marco legal europeo, como herramienta para reducir la
presencia de Salmonella en las explotaciones ganaderas.
Dichos planes, se han dirigido principalmente a las diferentes poblaciones avicolas, incluyendo
las gallinas ponedoras, gallinas reproductoras, pollos de engorde, y pavos, resultando en un
impacto positivo en la reduccién de casos humanos de salmonelosis. A pesar de los resultados
positivos obtenidos a raiz de estas medidas, la tendencia descendente observada en afios
previos muestra un estancamiento (Cota et al., 2024).
Segln Cota et al. (2024) una de las principales limitaciones que se encuentran estos programas
es su enfoque limitado a unos serotipos concretos. Estas estrategias no contemplan la virulencia
de los diferentes serotipos a la hora de tomar medidas correctoras, las cuales conllevan un
importante impacto econdmico en el sector. Ademas, la falta de vigilancia de posibles serotipos
emergentes podria contribuir a agravar el problema actual relacionado con las resistencias a los
antimicrobianos y ser una causa potencial de futuros brotes. De forma paralela, aunque se
reconoce la necesidad de adaptar los programas de control a la situacién epidemioldgica de cada
pais o region incluyendo serotipos implicados a nivel local, los autores destacan la importancia
de avanzar hacia una mayor armonizacion de las estrategias de muestreo y de los esquemas de
control entre los diferentes paises, con el fin de reducir la heterogeneidad existente.
En menor medida, aunque algunos paises desarrollaron programas de control frente a
Salmonella en ganado porcino, se encontraron con dificultades para disminuir la prevalencia de

Salmonella en las explotaciones lamaporcinas.

5.5.2. Industria alimentaria

Debido al elevado volumen de producciéon que maneja hoy en dia, la industria alimentaria se ve
obligada a implementar protocolos estrictos de seguridad e higiene para garantizar la inocuidad
de los alimentos (Dima et al., 2024).Estos protocolos se estructuran principalmente en torno a
los sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), que permiten identificar
los riesgos microbioldgicos, quimicos vy fisicos en cada etapa de la cadena de producciény aplicar
medidas preventivas antes de que los alimentos lleguen al consumidor. La correcta aplicacion
de estos sistemas es esencial para reducir la carga inicial de patégenos como Salmonella y
minimizar la probabilidad de brotes, tanto a nivel doméstico como internacional.

Desde su implantacion en la década de 1990, esta herramienta ha contribuido a reducir

considerablemente la presencia de Salmonella en |la cadena alimentaria, un ejemplo de ello es



la reduccién que se observd en la contaminacidn de los piensos destinados a los animales. Esto
directamente redujo la incidencia de Salmonella en las explotaciones ganaderas, incluso con el
aumento exponencial de la produccidon que ha experimentado el sector desde entonces

(Wierup, 2023).

No obstante, hoy en dia una de las limitaciones que presentan estos protocolos es la variedad
de metodologias que emplean los laboratorios para la caracterizacion de los agentes patdgenos.
Existe un uso irregular de las técnicas de secuenciacion gendmica a pesar de las ventajas que
ofrecen. La escasa implementacién de este tipo de analisis en los programas de autocontrol
basados en APPCC no responde Unicamente a limitaciones técnicas, sino principalmente a la
ausencia de su obligatoriedad dentro de los planes oficiales de control y a los mayores costes
econdmicos que implica su aplicacién. La necesidad de personal especializado y equipamiento
especifico supone una barrera adicional para su incorporacion rutinaria, motivo por el cual
muchos operadores optan por métodos convencionales que, aunque validos desde el punto de
vista normativo, ofrecen una caracterizacion mas limitada de las cepas de Salmonella

detectadas(Aybar Espinoza et al., 2023).

En consonancia con este enfoque, la identificacidn individual de serotipos, ademas del nivel de
contaminacidn, podria ayudar a que el analisis de peligros fuera mas preciso al tener en cuenta
la virulencia individual de cada serotipo. Por otro lado, seria Util para abordar otro peligro
emergente como son las resistencias antimicrobianas mediante la implementacidon de medidas
de control mas especificas que tengan en cuenta tolerancias asociadas a los distintos serotipos

(O’Bryan et al., 2022).

5.5.3. Consumidor final

La figura del consumidor final tiene un papel muy importante en la epidemiologia de la
salmonelosis de origen alimentario. De hecho, segun datos del ECDC, el ambito doméstico es el
escenario con mayor numero de brotes, por delante de restaurantes, pubs, vendedores
callejeros y comida para llevar.

Esto sugiere que, mas alld de las medidas de control en produccién o procesamiento, las
practicas de manipulacidn en el hogar son una fuente clave de riesgo. Por ello, analizar el
conocimiento y comportamiento de los consumidores en relacion con la seguridad alimentaria
resulta imprescindible para diseiar estrategias de prevencidn eficaces que abarquen toda la

cadena, desde la granja hasta la mesa.



En el afio 2025, la EFSA publicé el Eurobarémetro Especial 103.3 sobre La seguridad alimentaria
en la UE. El informe recoge percepciones, conocimientos, actitudes y comportamientos de la
poblacién europea (y espafiola) respecto a la seguridad alimentaria, los riesgos alimentarios y la
confianza en el sistema europeo de control. Se basa en mas de 26.000 entrevistas en la UE y
1.007 en Espafia.

Si bien la seguridad alimentaria es considerada importante por los consumidores europeos,
como podemos ver en la figura 11, el precio de los alimentos continta siendo el factor mas
importante a la hora de tomar decisiones de compra.

La mayoria de los encuestados afirman que modificarian su comportamiento o habitos de
consumo ante la noticia de un brote de enfermedad transmitida por alimentos. Esto resalta la
importancia de que las agencias y autoridades sanitarias y los medios de comunicacion

proporcionen informacidn clara, rapida y comprensible al consumidor.
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Figura 11. Factores relevantes a la hora de hacer la compra para los ciudadanos
europeos. Fuente: La sequridad alimentaria en la Unién Europea (Eurobarémetro
especial 103.3). Oficina de Publicaciones de la Unidén Europea. Comisidén Europea.

(2025).

Un ejemplo reciente que pone de manifiesto la trascendencia de una comunicacién eficaz son
las alertas oficiales por la presencia de Salmonella en fuet, tanto en loncheados como en piezas
enteras durante el verano de 2025, por la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria Nacional

(AESAN) (Figura 12). Este tipo de avisos refuerza la necesidad de que los mensajes de las



instituciones sanitarias sean claros, rapidos y accesibles, para que los ciudadanos puedan

reaccionar adecuadamente y adaptar sus practicas de seguridad alimentaria en el hogar.

Alerta por presencia de Salmonella en
Fuet loncheado procedente de Espafia.
(Ref. ES2025/340) publicada en la web de la Agencia Espafiola

Figura 12. Ejemplo de alerta sanitaria

de Seguridad Alimentaria y Nutricién.

Fecha: 20 Junio 2025

Fecha y hora: 20/06/2025 15:00

T USSR P Aunque la television sigue siendo el medio
la comunidad auténoma de Catalufia a través del Sistema Coordinado de Intercambio
Répido de (SCIRI), de la de en fuet de las
TR principal por el que los ciudadanos europeos
Se recomienda a las personas que tengan en su domicilio los productos incluidos en esta
alerta se abstengan de consumirlos. se informan sobre riesgos alimentarios, las

redes sociales se han consolidado como un canal rapido que permite que los mensajes lleguen
casi de inmediato al consumidor. La presencia activa de las agencias de seguridad alimentaria
en estas plataformas podria reforzar la difusién de alertas y recomendaciones, complementando
la comunicacidn tradicional y contribuyendo a que la poblacion adopte medidas preventivas de

manera mas eficaz.

Un estudio publicado en 2021 concluyé que no existe un comportamiento uniforme en el ambito
de la seguridad alimentaria dentro de los hogares europeos. Aunque no se observaron practicas
destinadas a prevenir la contaminacion cruzada en las cocinas europeas, los casos en los que
estas conductas se asociaron con la transmisién de dosis infectivas al consumidor fueron poco
frecuentes. Esto se debe principalmente a la seguridad de los alimentos y destaca que la
reduccion de la carga microbioldgica inicial constituye un factor determinante para minimizar el
riesgo real de transmisidn de patégenos alimentarios como Salmonella al consumidor, incluso

cuando las practicas domésticas no son optimas (Mgretrg et al., 2021).

En conjunto, estos datos y ejemplos evidencian que el consumidor es un actor activo dentro de
la cadena de prevencidn de Salmonella. La educacién, la informacién clara y el acceso répido a
alertas son herramientas fundamentales para reducir la incidencia de brotes domésticos,
demostrando que la seguridad alimentaria depende no solo de la industria y la regulacidn, sino

también del conocimiento y las précticas de la poblacidn en su vida diaria.



6. CONCLUSIONES
La salmonelosis continda siendo una de las principales zoonosis transmitidas por alimentos en
la Unidn Europea, con un impacto relevante en la salud publica y una estrecha relacién con la
produccién animal y la cadena alimentaria.
Por otro lado, los datos estudiados nos hacen ver que la epidemiologia de Salmonella es
dindmica, y la reduccidon de serotipos prioritarios mediante estrategias de control ha favorecido
la emergencia de otros serotipos, como Salmonella Infantis, lo que plantea nuevos retos para su
control.
La produccién avicola sigue desempeiiando un papel clave en la epidemiologia de la
salmonelosis, tanto en animales como en alimentos, aunque es necesario prestar atencién al
sector porcino.
Los Planes Nacionales de Control han demostrado ser eficaces en el sector avicola,
contribuyendo a la reduccién de la prevalencia de determinados serotipos y de los casos
humanos asociados; sin embargo, sus limitaciones y la ausencia de programas equivalentes en
otros sectores, como el porcino, condicionan el control global de la infeccién.
La produccion primaria constituye un punto critico para la prevencién de la salmonelosis, siendo
fundamental la aplicacion de medidas integradas de bioseguridad, vigilancia y vacunacién para
reducir la circulacién del patégeno a lo largo de la cadena alimentaria.
La emergencia de serotipos asociados a resistencia a los antimicrobianos refuerza la necesidad
de abordar el control de Salmonella desde un enfoque “Una Salud”, que integre la salud

humana, animal y ambiental.

CONCLUSIONS

Salmonellosis remains one of the leading foodborne zoonoses in the European Union, with a
significant impact on public health and a close association with animal production and the food
chain.

The data analysed also highlights the dynamic nature of Salmonella epidemiology, as the
reduction of priority serotypes through targeted control strategies has favoured the emergence
of other serotypes, such as Salmonella Infantis, posing new challenges for disease control.
Poultry production continues to play a key role in the epidemiology of salmonellosis in both
animals and food products; however, increasing attention should also be paid to the pig sector.
National Control Programmes have been effective in the poultry sector, contributing to a

reduction in the prevalence of certain serotypes and in associated human cases. Nevertheless,



their limitations and the lack of equivalent programmes in other sectors, such as pig production,
constrain the overall control of the infection.

Primary production represents a critical point for the prevention of salmonellosis, making the
implementation of integrated biosecurity, surveillance and vaccination measures essential to
reduce pathogen circulation along the food chain.

The emergence of serotypes associated with antimicrobial resistance further reinforces the
need to address Salmonella control through a One Health approach, integrating human, animal

and environmental health.

7. VALORACION PERSONAL

La realizaciéon de este Trabajo de Fin de Grado me ha permitido profundizar en la epidemiologia
de la salmonelosis desde una perspectiva integrada de salud publica, producciéon animal y
seguridad alimentaria. A lo largo del trabajo se ha puesto de manifiesto la complejidad del
control de Salmonella, asi como la importancia de actuar de forma coordinada a lo largo de toda
la cadena alimentaria, especialmente en la produccidn primaria.

Durante el desarrollo del trabajo, una de las principales dificultades ha sido la gestion y sintesis
del gran volumen de informacion procedente de informes oficiales y literatura cientifica, asi
como la interpretacion de datos epidemioldgicos extensos y heterogéneos. No obstante, este
proceso ha resultado especialmente enriquecedor, ya que me ha permitido adquirir una vision
critica sobre las limitaciones de las estrategias de control actuales y sobre la necesidad de
adaptar las medidas frente a una epidemiologia cambiante, marcada por la emergencia de
nuevos serotipos y la resistencia a los antimicrobianos.

En conjunto, la elaboracién de este trabajo ha contribuido a consolidar los conocimientos
adquiridos durante el grado en el ambito de la salud publica veterinaria y ha reforzado el interés
por el estudio de las enfermedades transmitidas por alimentos y su impacto en la salud humana

y animal.
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