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Una de las enfermedades más 
comunes

sobre todo en menores de 

2ª causa
de morbilidad
y mortalidad 
en niños 
pequeños
en países en vías de
desarrollo

1ª causa
de GEA bacteriana

2ª causa 
de GEA bacteriana

5 años

La gran mayoría de los casos 
cursa como una 
enfermedad leve 
y el paciente no necesita 
acudir al médico

Campylobacter se encuentra 
principalmente en la carne de 
pollo 

68 casos 
por 100.000 habitantes 

en 2012 en Europa

por 100.000 habitantes 
en 2012 en Europa

5 veces mayor 
en niños

que en adultos
(98,15 casos por 

100,000 habitantes)

Se transmite de persona a 
persona y a través de 

alimentos

Es el agente infeccioso que con 
mayor frecuencia causa 
gastroenteritis aguda y brotes 
de toxiinfección alimentaria

7.185 
aislamientos  

de Campylobacter 
en 2013 en España

De 65 casos en 2009 a

De 6.173  aislamientos en 2012 a

De 29,7 casos en 2008  a

4.647 
aislamientos

por 100.000 habitantes 
en 2013 en España

la tasa de incidencia es

21,9 casos 

Se transmite por agua y 
alimentos contaminados

en España en 2013

Día Mundial de la Salud 2015:
Inocuidad de los alimentos
Infecciones tóxico-alimentarias    
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También es 
importante la 

adecuada conservación 
de los alimentos, 

especialmente  los que 
requieren refrigeración. No 

ingieras alimentos 
después de su fecha de 

caducidad. 

Prevención

Lávate las 
manos con agua y 
jabón, especialmente 

después de ir al baño o de 
cambiar pañales. También es 

importante lavarlas antes 
de comer.

Cuando cocinamos 
hay que limpiar las 

super�cies, tablas, 
cuchillos y otros utensilios 
antes de empezar a cocinar 

y cada vez que los 
hayamos utilizado.

Mantén 
separados los 

alimentos de origen animal 
(carnes, pescados, mariscos,..) 

de los de consumo crudo 
(vegetales, frutas, etc.) desde 

que los compres, en su 
conservación en casa y 

durante su preparación.
Lava bien frutas y 

verduras y cocina bien 
los alimentos antes de 

consumirlos. El calor 
destruye la mayoría de los 

agentes infecciosos 
presentes en los 

alimentos.

No 
prepares 

alimentos si 
tienes vómitos 

o diarrea.

Si se 
tiene vómitos 
y/o diarrea es 

importante desinfectar 
las super�cies sucias con 

lejía y lavar vestidos y ropa 
de cama sucias 

manipulando con cuidado 
estas ropas. 

En España, se asocia con un 
importante número de 
ingresos hospitalarios y un 
número no despreciable de 

muertes
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