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Salmonella salmonelosi izeneko infekzioa eragiten duen
bakterioa da; hain zuzen ere, munduan gaixotasun diarreiko
gehien eragiten duten lau gaixotasunetako bat da, bai eta,
Campylobacteraren ondoren, gastroenteritisean identifikatutako
bigarren agente eragilea ere. Europan, Salmonellak eragiten
ditu elikadurarekin lotutako toxiinfekzioen agerraldi eta
urdail-hesteetako koadro gehien. Giza salmonelosien koadroen
artean, serotipo nagusia Salmonella enteritidis izenekoa da.

Salmonella pertsona eta animalia osasuntsuen hesteetan bizi
da, eta kutsatutako elikagaiak kontsumitzean transmititzen da
pertsonen artean. Halaber, animaliekiko zuzeneko kontaktuaren
zein ingurumenaren bidez transmiti daiteke. Bestalde, oso
hedatuta dago ingurumenean, muturreko baldintzetan ere
bizirauteko eta egokitzeko duen gaitasunari esker.

Salmonelosi-kasu gehienak arinak dira, baina, batzuetan,
gaixotasuna larria izan daiteke, batez ere sistema immunitario
ahula duten pertsonen artean (jaioberriak eta 5 urtetik
beherako haurrak, 60 urtetik gorako pertsonak eta
immunodeprimituak). Azken hamarkadan, agerian geratu da
salmonella mikroorganismo bat dela, eta horien artean agertu
direla antimikrobianoekiko erresistenteak diren serotipo
batzuk; horrek tratamendua zailtzen du eta infekzio
erresistenteak ugaritzea eragiten du.

Salmonelosli asko etxean gertatzen dira, batez ere honako hauen
kontsumoari lotuta: arrautzak eta arrautza gordinekin eginiko


https://elikagaiensegurtasuna.elika.eus/arriskuen-fitxak/salmonella/

elikagaiak, eta/edo gutxi egindako oilasko-haragia. Hori dela
eta, elikagaiak prestatzean higiene- eta manipulazio-
jardunbide egokiei jarraitzea gomendatzen dira, bali eta
elikagaiak ondo kozinatzea ere. Izan ere, Salmonella
tratamendu termikoaren bidez deuseztatzen da.

Orobat, oso garrantzitsua da erositako elikagaiak garraiatzean
eta kontserbatzean hotz-katea ez etetea. Beraz, elikagai
freskoak azkar hoztu behar dira (<62C), bakterioa giro-
tenperaturan ugaldu ez dadin eta elikagaiak kutsa ez ditzan.

Azken urteotan nekazaritzaren eta elikagaien sektorean
patogeno hau saihesteko eta kontrolatzeko ezarritako
estrategiei esker, salmonelosi-kasuak nabarmen murriztu dira.

Salmonella pertsona eta animalia osasuntsuen hesteetan dauden
bakterio-talde bateko kidea da; beraz, gorozkiak dira
elikagaien eta uraren kutsadura-foku nagusia. Horrenbestez,
pertsona batek kutsatutako elikagai bat edo ura irenstean,
“Salmonelosi” izeneko urdail-hesteetako infekzioa sortzen da.

Salmonella spp. bakterioak animalia osasuntsuen heste-traktuan
bizi dira; batez ere, eskortako hegaztien eta behi eta
txerrien artean, bai eta etxeko animalien (katu, txakur, txori
eta dortokak), karraskarien, narrastien eta anfibioen artean
ere. Ohikoena da animalia horiek eramaile asintomatikoak
izatea edo sintoma arinak izatea; eta, beraz, erraz zabaltzen
da animalien artean, detektatu gabe.

Tenperatura eta denbora bi faktore gako dira Salmonellaren
hazkundean. Elikagai freskoetan (haragia, arrautzak, esnea)
Salmonella oso bizkor ugaritzen da: bere kopurua bikoiztu
dezake 15 edo 20 minutuan behin, betiere tenperatura altua
bada (202 C-tik gora). 5°2C-tik behera ez da hazten, baina
elikagai izoztuetan biziraun egiten du. Halaber, elikagai
deshidratatuetan urte luzez biziraun dezake, eta biofilmak
osatzeko gaitasuna du.



1. taula: Salmonellaren hazkunde-baldintzak

Salmonellaren 2.600 serotipo baino gehiago deskribatu dira.
Serotipo horiek egokitzapen handia erakusten dute gizakiengan
eta animaliengan hazteko, eta hainbat larritasun-mailatako
pertsonengan gaixotasunak eragin ditzakete. Hala ere, bi
motatan sailka daitezke:

- Serotipo tifoideak ( Typhi eta S. Paratyphi). Horien
gordailu esklusiboa gizakiak dira; beraz, pertsonen
arteko kontaktuagatik bakarrik transmiti daitezke, eta
sukar tifoidea edo paratifoidea izenez ezagutzen den eta
hilgarria izan daitekeen sindrome bat eragiten dute.
Herrialde garatuetan oso prebalentzia txikia dute, eta
Europan gertatzen diren kasu bakanek gutxi garatutako
edo azpigaratutako herrialdeetako bidaietatik itzultzen
diren pertsonei eragiten diete.

- Serotipo ez-tifoideak (S.enteritidis eta S.typhimurium).
Agente zoonotikoak dira, hau da, animalietatik eta haien
produktu eratorrietatik pertsoneli transmititzen zaizkie.
Hala ere, kutsatutako animaliekin edo pertsonekin
kontaktuan egoteagatik ere transmititu daitezke. Eta
gastroenteritisa eragiten dute gehienbat.

Europan, S. enteritidis da agente ez-tifoide nagusia,
kutsatutako arrautza edo oilasko-haragiaren kontsumoari
lotuta. S. typhimurium-arekin batera (horren infekzioa
kutsatutako txerri- edo behi-haragiaren kontsumoarekin lotuta
dago), inpaktu handiena dute osasun publikoan. Biak dira giza
infekzioen % 70 baino gehiagoren erantzuleak.

Salmonella zenbait bidetatik transmiti dakieke pertsonei:
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Elikagaia — pertsona

bakterio horrekin kutsatutako elikagaili kutsatuak kontsumitzean
1

-

Animalia/Pertsona — pertsona

ustiategian infektatutako animalien edo maskoten bidez
transmiti dakieke pertsonei, bide fekaletik edo ahotik,
kutsatutako kanalen bidez; bai eta infekzioa duten pertsonen
artean ere.
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Elikagaia/Ura — Elikagaia

ustiategietako kutsadura gurutzatuaren bidez 2, elikagaiak
eraldatzean eta elikagaiak etxean prestatzean eta kozinatzean.

1 Transmisio-bide nagusia animalia-jatorriko elikagaiak (batez
ere, arrautzak, haragia eta esnea) eta horietatik
eratorritakoak dira, bai eta Salmonellarekin kutsatutako
ureztatze-urez ureztatutako edo Salmonella duen ongarriarekin
fertilizatutako elikagai begetalak ere.

2 Landareen kasuan, salmonella zeharkako kutsadura baten
ondorioz ager daiteke; adibidez, etxeko animaliek eta animalia



basatiek kutsatutako hondakin-urak zabaltzearen ondorioz, edo
ekoizpen-katean zehar agertutako kutsadura gurutzatuaren
ondorioz.

Geziaren tamainak transmisio-bidearen garrantzia adierazten du
(lodiera handiagoa, garrantzi handiagoa)
Iturria: Salmonella Story Map (EFSA,2022)

Europar Batasunean, salmonelosia da elikagaiekin lotutako
toxiinfekzioen agerraldi eta urdail-hesteetako koadro gehienen
eragilea.

Salmonelosia gaixotasun infradiagnostikatua da. Kasuen % 60-80
artean ez dira erregistratzen agerraldi ezagun bati lotuta,
eta kasu esporadiko gisa sailkatzen dira edo ez dira
diagnostikatzen. Kasu gehienak udan gertatzen dira, eta,
tarteka agerraldiak sor daitezke eskoletan, haur-eskoletan,
jatetxeetan eta zahar-egoitzetan.

Gaixotasunaren larritasuna Salmonellaren serotipoaren,
hartutako bakterio kopuruaren, elikagai arduradunaren
osaeraren eta infektatutako pertsonaren immunitate-sistemaren
araberakoa da.

Pertsonak salmonellaren eramaile asintomatikoak izan daitezke
edo salmonellosia 1izeneko gaixotasuna garatu dezakete.
Gaixotasunaren lehenengo sintomak kutsatutako elikagaia
irentsi eta 6-72 ordu ondoren ager daitezke (oro har, 12-26
ordu igarota agertzen dira). Gastroenteritis-koadroak eragiten
ditu, sukarrarekin, sabelaldeko minarekin, beherakoarekin,
goragalearekin eta, kasu batzuetan, gorakoekin batera. 2 eta 7
egun arteko iraupena du. Pertsona osasuntsuengan, salmonelosi-
koadroak erlatiboki arinak dira, eta ez dute tratamendurik
eskatzen.

Kasuen % 1l0ean, infekzio osteko konplikazioak egon daitezke;
esaterako: artritis erreaktiboa, apendizitisa, heste
narritakorraren sindromea, meningitisa, pneumonia eta sepsia.


https://storymaps.arcgis.com/stories/13979918ca8948399180651d3b7ce3e1

Arrisku-taldekoen artean, gaixotasunak eragindako
deshidratazioa larria izan daiteke; eta ospitaleratzea eta
tratamendu antimikrobianoa behar dira infekzioa hesteetatik
organismoaren beste zati batzuetara hedatzen bada.

Hauek dira arrisku handiena duten pertsona-talde nagusiak:

 Bularreko haurrak

=5 urtetik beherako haurrak

 Haurdun dauden emakumeak

» Adineko pertsonak

= Immunodeprimituak

 Immunitate-sistemari eragiten dion gaixotasun bat
(adibidez, diabetesa) duten pazienteak

» Urdaileko azidotasuna murrizten duten sendagaiak hartzen
dituzten pazienteak
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Bularreko haurrak

5 urtetik beherako haurrak

Haurdun dauden emakumeak

O

e

Adineko pertsonak
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Inmunodeprimituak

Nabarmentzekoa da antibiotikoekiko erresistenteak diren
salmonella anduien hedapen kezkagarria porrot terapeutikoak
eta ospitaleko egonaldi ohi baino luzeagoak eragiten ari dela,
eta hori aparteko zama da osasun publikoarentzat eta
ekonomiarentzat.

Salmonellosia Europar Batasunean gehien jakinarazitako
bigarren zoonosia da, 2022an 202lean baino % 8 kasu gehiago
zenbatu baitira. Salmonellosia jakinaraztea nahitaezkoa da

Europar Batasuneko 24 estatu kidetan; Belgikan, Frantzian eta
Herbehereetan izan ezik. Espainian, nahitaez aitortu
beharreko gaixotasuna da.

Salmonella kasu (agerraldiei lotutako kasuen % 10) eta
ospitaleratze gehienekin (agerraldiei lotutako
ospitaleratzeen % 12) lotu zen. S. Enteritidis izan zen
serotipo nagusia (salmonella agerraldi guztien % 80).

Prebalentzia (ECDC Atlasa 2022)

EU: 65.208 kasu (15,3 kasu/ 100.000 biztanle)

% 39ko ospitaleratzea (% 0,2ko heriotza-tasa)
Espainia: 8.832 kasu (3. postua Frantzia eta
Alemaniaren ondoren)

Agerraldiak (EFSA Story Map 2023)

- 1014 elikadura-agerraldi Europan, eta 6.632 kasu (1406
ospitaleratze eta 8 heriotza); honako hauei lotuta:
arrautzei eta eratorriei; elikagali mistoei; txerri-
haragiari eta horren eratorriei; okintzako eta
txokolatezko produktuei.


https://www.isciii.es/QueHacemos/Servicios/VigilanciaSaludPublicaRENAVE/EnfermedadesTransmisibles/Paginas/Salmonelosis.aspx
https://www.isciii.es/QueHacemos/Servicios/VigilanciaSaludPublicaRENAVE/EnfermedadesTransmisibles/Paginas/Salmonelosis.aspx
https://atlas.ecdc.europa.eu/public/index.aspx?Dataset=27&HealthTopic=46
https://storymaps.arcgis.com/stories/13979918ca8948399180651d3b7ce3e1

Honako hauek dira Salmonellaekin kutsatzeko arrisku handiena
eragiten duten elikagaiak:

EE 15w

‘7Arrautzak1eta arrautza oinarri dutenak
(maionesa, saltsak, izozkiak, kremak, gozogintza-
masak)

Oilasko-haragia eta eratorriak (hestebete o
egosiak) &

Beste haragi batzu

Hegaztiak, behiak, ardiak eta txerriak, eta horietatik
eratorriak |

Pasteurizatu gabeko esne gordina

Esne gordinez eginiko esnekiak

Fruta eta barazki gordinak

Entsalada prestatuak

Itsaskiak L~
>l

Kontsumitzeko prest dauden elikagaiak -



Ura edo izotza

' Arrautzetan gehiagotan izaten dira agerraldiak oilasko-

haragian baino, oiloen barne-organoen kolonizazioak areagotu
egiten baitu arrautzak barnetik kutsatzeko arriskua. Gainera,
beste arrisku-faktore garrantzitsu batzuk dira biltegiratze-
tenperatura desegokiak eta arrautza gordinak
elikagai-espezialitateen osagai edo glasatu gisa erabiltzea.

Funtsezkoa da elikagai freskoak azkar hoztea (<62C), bakterioa
giro-tenperaturan ugaldu ez dadin eta elikagaiak kutsa ez
ditzan.

EFSA DATUAK (Dashboard, 2022)

Ustiategian:

 Eskortako oilaskoak (Gallus gallus):
= 0ilo erruleak: % 1,14 positibo (Espainian: % 1,62)
» Hazteko oiloak: % 0,77
» Gizentzeko oilaskoak: % 0,24

= Beste animalia batzuk (oilaskoak izan ezik): % 3,70

Hiltegian:

= Gizentzeko oilaskoak (% 11,7), indioilarrak (% 8,3),
txerriak (% 2,1) eta ardiak (% 0,63.

Elikagaietan: (batezbestekoa: % 2,75 positibo)

= Hegazti-haragi txikitua: % 3

» Hegaztien eratorriak: % 8,3

» Haragi freskoa: % 7

- Espeziak eta belar aromatikoak: % 1,1
= Oboproduktuak: % 0,8

» Kakaoa eta eratorriak: % 0,5

= Kontsumitzeko prest dauden entsaladak:
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https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/salmonella-dashboard

19 estatu kidek salmonella kontrolatzeko programetan
ezarritako murrizte-helburuak bete zituzten eskortako
hegaztien populazio guztietarako. Hau da, urteko, gehienez
ere, S. Enteritidis eta S. Typhimurium-ekin kutsatutako abere-
talde positiboen ehuneko hauek:

» ugaltzeko/hazteko hegaztiak (% 1)
= 0ilo erruleak (% 2)
» gizentzeko oilaskoak eta indioilarrak (% 1)

Europar Batasuneko herrialde guztietan modu koordinatuan
ezarritako zaintza- eta kontrol-planek salmonellosiaren EBko
giza kasuak ia erdira murriztu dituzte 2004 eta 2009 artean;
eta ordutik hona, prebalentzia-joerak nahiko egonkor mantendu
dira azken urteotan eskortako hegaztien populazio guztietan.

1. Story Map: Salmonellari, ezaugarriei, banaketari
eta transmisioari buruzko informazio orokorra
ematen duen mapa historikoa, bai eta haren
eraginari eta EBn gauzatutako kontrol-neurriei
buruzkoa ere.

2. Dashboard. EFSAk Salmonella spp. delakoari buruz
2017tik EBko estatu kideetatik eta beste herrialde
informatzaile batzuetatik bildu dituen datu
ofizial ugari kontsultatzeko aukera ematen duen
panela.

2003an, estatu kide guztiek eskortako hegaztietan salmonella
kontrolatzeko programak ezarri zituzten; eta arriskuaren
kudeaketaz arduratu ziren pertsonek eskortako hegaztien
taldeetan (adibidez, oilo erruleak, gizentzeko oilaskoak eta
indioilarrak) salmonella murrizteko helburuak ezarri zituzten.
Halaber, mugak ezarri zitzaizkion infektatutako taldeetatik
eratorritako produktuen merkataritzari.

2008tik aurrera, EFSAk salmonellaren arriskuaren azterketa eta
ebaluazio hauek egin ditu:

» Indioilar-taldeetan salmonellarekin 1lotutako arrisku-


https://storymaps.arcgis.com/stories/13979918ca8948399180651d3b7ce3e1
https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/salmonella-dashboard

faktoreak aztertzea, estatu kideei kontrol-neurri onenak
zehazten laguntzeko. (EFSA, 2008).

0ilo erruleetan salmonella murrizteko helburu berri
batek osasun publikoan izango 1lukeen eraginaren
zenbatespen kuantitatiboa (EFSA, 2010); horren arabera,
talde positiboen kopurua murrizteak kutsatutako
arrautzen kopurua proportzioan murriztea ekarriko luke.
Hiltegiko oilaskoetan Campylobacter eta salmonellaren
prebalentzia-azterketa (EFSA, 2011). Ondorioztatu da
Campylobacter delakoaren prebalentzia handia dela; eta
salmonella, berriz, gutxiagotan hautematen dela.

Europar Batasun osoan indioilarren salmonella-mailak
murrizteak osasun publikoan izango lukeen eragina (EFSA,
2012). Horren arabera, indioilar-taldeetan salmonella
mailak % lera murriztuz gero, giza salmonellosi-kasu
guztiak % 2,2 murriztuko lirateke EB osoan.

Arrautzek hondatzeagatik eta patogenoak ugaltzeagatik
osasun publikorako izango 1lituzketen arriskuak
ebaluatzea (EFSA, 2014); egiaztatu da arrautzak etxean
edo txikizkako merkataritzan biltegiratzeko denbora
luzatzeak salmonella enteriko bidezko
elikadura-intoxikaziorako arriskuak areagotuko
lituzkeela.

Animalia-jatorrikoak ez diren elikagaiak (esaterako,
frutak, barazkiak, zerealak eta espeziak) kutsa
ditzaketen patogeno nagusien arriskuen ebaluazioa (EFSA,
2015). Ebaluazioak ondorioztatu du 1lehen postuetan
dauden elikagai eta patogenoen konbinazioak salmonella
eta gordinik kontsumitutako hosto berdeko berdurak
direla; eta ondoren datozela honako hauek: salmonella
eta erraboila eta zurtoina dituzten barazkiak;
salmonella eta tomateak; salmonella eta meloiak.

EBk salmonellari dagokionez gaur egun dituen murrizketa-
helburuen ebaluazioa (EFSA, 2019). Bertan baieztatu da
ustiapen-mailan oilo erruleetan helburu zorrotzagoak ezartzeak
jatorri horretako kasuak erdira murrizten lagundu lezakeela.



https://www.efsa.europa.eu/en/news/efsa-identifies-risk-factors-salmonella-infections-turkey-flocks-eu
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2010.1546
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https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2012.2616
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2012.2616
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2014.3782
https://www.efsa.europa.eu/en/news/foods-non-animal-origin-what-are-risks
https://www.efsa.europa.eu/en/news/foods-non-animal-origin-what-are-risks
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5596

Baserritik Mahaira Europako estrategian oinarrituta, EFSAk
gomendatzen du salmonellak eragindako kutsaduraren prebentzioa
elikakate osoa kontuan hartzen duen planteamendu global batean
oinarritzea:

 Ekoizpen primarioan kontrol-programa nazionalak
aplikatzea, salmonellaren prebalentzia murrizteko
—-2160/2003 (EE) Erregelamendua-—.

= Pertsonen eta animalien mugimenduaren kontrola.

 Animaliei emandako elikagaien eta uraren kontrola.

 Garbiketa eta desinfekzio eraginkorrak.

» Txertaketa-programak edo beste neurri zuzentzaile batzuk
aplikatzea (adibidez, dagozkion serotipoak dituzten
talde infektatuak hiltzea edota horien desagerrarazte
selektiboa).

Biosegurtasunaren arloko etengabeko prestakuntza
ustiategietako arduradunentzat eta langileentzat.

Elikagai-enpresen ustiatzaileek irizpide
mikrobiologikoak betetzen dituztela egiaztatzea, APPCC
programaren araberako kontrol propioen bidez.

» Prozesuko higiene-irizpideak, elikagaien enpresako
operadoreek aplikatuak eta agintaritza eskudunak
egiaztatuak —2073/2005 (EE) Erregelamendua—.

 Elikagaiak lantzeko instalazioen berariazko diseinua;
eta gainazal, tresna eta makina guztien egokitzapena
kutsadura saihesteko.

» Hotz-katea etengabe mantentzea elikagaiak manipulatu,
garraiatu eta biltegiratzean.

» Kontsumitzeko diren haragi txikituaren, haragi-
prestakinen eta haragi-produktuen loteen (espezie

guztiena) etiketatze argia; kontsumitzaileari
jakinarazteko kontsumitu aurretik erabat egin behar
direla.

» Elikagaiak manipulatzen dituzten pertsonen prestakuntza
egokia eta higiene pertsonal zorrotza.

 Elikagaien segurtasunerako irizpideak (ESI), elikagai-


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32003R2160
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32003R2160

enpresetako operadoreek aplikatuak eta agintaritza
eskudunak egiaztatuak —-2073/2005 (EE) Erregelamendua-—.

- Hotz-katea etengabe mantentzea elikagaiak manipulatu,
garraiatu eta biltegiratzean

Bakterioa 709 C-tik gorako tratamendu termikoaren bidez
deuseztatzen da

5kGy-ko dosia nahikoa da Salmonella deuseztatzeko eskortako
hegaztietan eta eskortako hegaztien haragian (Frantzian,
Belgikan eta Txekiar errepublikan aplikagarria)

Europan salmonellak eragindako infekzio gehienak etxeko
inguruneetan gertatzen direla kontuan hartuta, fase honetan
honako gomendio hauek aplikatu behar dira:

1y

Garbitu ongi fruta eta barazkiak kanilako ura erabiliz,
gordinik kontsumitu behar badira.

Hoztu elikagaiak 52 C-tik beherako tenperaturetan, Salmonella
hazteko aukerak mugatzeko bakterio horrek kutsa ditzakeen
elikagaietan.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32003R2160
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: desinfektatu gainazala,

tresnak eta mozteko oholak.
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kutsadura gurutzatua saihesteko.

Elikagaiak kontsumitu ondoren, hoztu soberakinak albait arinen
(<52 (C) eta kontsumitu 24 orduren barruan, aldez aurretik
berotuta.
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elikagaiak garraiatzean,

bereziki Salmonellarekin kutsa daitezkeen elikagali gordinak
direnean.




Elikagaiaren etiketako

betetzea, bai eta
iraungitze-datari dagozkionak ere.

baizik eta hozkailuaren behealdean.

, kutsadura
gurutzatua baitakar

eta esne gordinez egindako esnekiak
kontsumitzea



Abeltzaintzako ustiategietan, hiltegietan eta elikagai-
enpresetan 2073/2005 (EE) Erregelamenduan ezarritako animalia-
kanaletan eta arrisku handieneko elikagaietan salmonellari
dagokionez ezarritako irizpide mikrobiologikoak bete behar
dira, bal eta 852/2004 (EE) Erregelamenduan jasotako higiene-
neurri orokorrak eta espezifikoak ere.

JTNDAGFibGU1IMjBjbGFzcyUzRCUyMmVsaWthLXRhYmx1JTIyJTNFIJTBBITNDAG
h1YWQIMOUIMEELMONOCciUyMGNsYXNzJTNEJTIyZWxpa2EtdGFibGUtaGVhZGVy
JTIyJTNFITBBIJTNDAGgIMOVFTELLQUdBSUEIMOMIMkZ0OaCUzRSUwQSUzQ3RoJIT
NFQmFpbWVuZHVOYWtvITIwZ2VoaWVuZWtvITIwbXVnYSUyMGlpa3JvYmlvbG9n
aWtvYSUzQyUyRnRoJTNFJTBBITNDdGgLMOVIcml6cGLKkZWEIM]jBlemFydHplbi
UyMGR1biUyMGZhc2VhJTNDJTJGdGgIMOULMEETMONOaCUzRUVtYW10emETM]jBO
eGFycmFrJTIwbG9ydHV6ITIwZ2VybyUyMGVnaW41lMjBiZWhhcnJ1la29hayUzQy
UyRnRoJTNFJTBBIJTNDITIJGAHITMOUIMEEIMOMIMkZ0aGVhZCUzRSUwQSUzQ3R1
b2R5JTNFITBBITNDAHI IMOUTMEETMONOZCUZRUJlaGllbiUyQyUyMGFyZGl1lbi
UyQyUyMGFodW50emVuJTIDITIwdHhlcnIpZW41MjBLdGELMjB6YWxkaWVuJTIw
a2FuYWxhayUzQyUyRnRkJTNFJITBBITNDAGQLMOVBYnN1lbnR6aWELMjBrYW5hbG
VhbiUyMGF6dGVydHVOYWtvITIwemFOaWFuJTNDITIGAGQIMOUIMEE LMONOZCUzZ
RUthbmFsYWsTMKMIMjBsYW5kdSUyMGOuZG9yZW41MjBiYWLluYSUyMGhvenR1JT
IwYXVycmVOaWs LIMOMIMkZ0ZCUzRSUwQSUzQ3RkITNFSG91ZWt1bnR6YWs1MjBo
aWx0emUtbGFuZW41MjBoaWdpZW51YW4IMKMIMjBLdGEIMjBwcm96ZXN1LWtvbn
Ryb2xhayUyMGVOYSUyMGFuaWlhbGllbiUyMGphdG9ycmlhcmVuJTIwaW5ndXJ1
a28MjBrb250cm9sYWsMjBiZXJyaWt1c3R1YSUzQyUyRnRKIJTNFIJTBBITNDIT
JGAHITMOULMEEIMONOciUzRSUwQSUzQ3RkITNFSGFyYWdpdGFyYWtvITIwb21ls
YXNrb2VuJTIwZXRhITIwaW5kaW9pbGFycmVulTIwa2FuYWxhayUzQyUyRnRkJT
NFIJTBBJTNDAGQLMOVBYnNNlbnR6aWEIMjBsZXBva281lMjBhemFsZWtvITIwbGFn
aW41MjBiYXR1lcmFOdSUyMGIhdGVhbiUyMCUyODI1JTIwZ3JhbW81Mjk LMOMIMkhttps://eur-lex.europa.eu/legal-content/es/ALL/?uri=CELEX:32005R2073
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32004R0852

MjBLAGEIMjATMONLbSUZzRVNhbG1vbmVsbGE1MjBOeXBoaWllcml1bSUzQyUyRm
VtITNFYXJlbiUyMGFic2VudHppYSUyO0SUzQyUyRnRkJTNFITBBITNDdGQLMOVB
YnNlbnR6aWELMjAyNSUyMGdyYW1vdGFuJTNDJTJGdGQLMOULMEEIMONOZCUZRS
UyNm51c3ATMOITMOMIMkZOZCUZRSUWQSUZzQ3RkIJTNFITI2bmlzcCUzQiUzQyUy
RNRKJTNFIJTBBJTNDIJTJGAHI LIMOUTMEETIMONOciUzRSUwWQSUzQ3RkIJTNFSGFyYW
dpJTIwdHhpa2lOdWEIMjBLdGEIMjBnb3JkaW41MjBrb250c3VtaXR6ZWtvITIw
aGFyYWdpLXByZXNOYWtpbmFrJTNDITIGAGQLMOUTMEETMONOZCUZzRUFic2VudH
ppYSUYMDI1JITIwZ3JhbW90YW41TMOMIMKZOZCUZRSUWQSUZzQ3RkIJTNFITI2bm]z
cCUzQiUzQyUyRnRkJTNFITBBJTNDAGQIMOUIMj ZuYnNwITNCITI2bmJzcCUzQ1i
UzQyUyRnRkJTNFITBBJTNDJTJGAHITMOUIMEETMONOCciUzRSUwQSUzQ3RKITNF
SGFyYWdpJTIwdHhpa2lOdWELMjBldGEIMjBoYXJhZ2ktcHI1lc3Rha2luYWs 1Mk
MIMjBvaw5hcnJpYW41IMjBrb3ppbmFOdXRhITIwa29udHN1bWl0emVrbyUyMGVz
a29ydGFrbyUyMGh1Z2F6dGl1biUyMGhhcmFnaWE1IMjBkdXR1bmFrJTNDJITJIGAG
QUMOUTMEEWMONOZCUZRUFic2VudHppYSUyMDI1JTIwZ3JhbW9OYW41MOMLMkZO
ZCUzRSUwQSUzQ3RkJTNFJTI2bmJzcCUzQiUzQyUyRnRkIJTNFITBBIJTNDdAGQ1MO
UIMjZuYnNwITNCITNDITIGAGQIMOUIMEE LMOMIMkZ0OciUzRSUwQSUzQ3RyJTNF
JTBBJTNDAGQIMOVHb3JkaW41MjBrb250c3VtaXR6ZWtvITIwaGFyYWdpLXByb2
R1a3R1YWsIMkMIMjBla29penBlbilwcm96ZXN1ZWs1MjB1lZG81MjBwcm9Okdwto
dWFyZW41MjBvc2FLlcmFrJTIwJTNDZWO LMOVTYWxtb251bGxhJTNDITIGZWO MO]j ZuYnNw
JTNCITNDITIJGAGQIMOUIMEE LMOMIMkZOciUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAG
QIMOVHZWxhdGluYSUyMGVOYSUyMGtvbGFnZW5vYSUzQyUyRnRkJTNFITBBJTND
dGQLMOVBYNN1lbnR6aWELMjAyNSUyMGdyYW1vdGFuJTNDITIGAGQLMOUTIMEETMO
NOZCUzRSUyNm5ic3AIMOI IMOMIMkZOZCUzRSUwQSUzQ3RKITNFITI2bmlzcCUz
QiUzQyUyRnRkJTNFJTBBJTNDJTIJGAHIIMOUTMEEIMONOCciUzRSUwQSUzQ3RkIT
NFR2F6dGFrJTIDITIwZ3VyaW5hJITIwZXRhITIwZXNuZWdhawW5hJTJIDJITIwZXNu
ZSUyMGdvcmRpbmV6ITIWZWRVITIwWCGFzdGV1cmleYXppb2FyZW41MjBhenBpdG
LrJTIwZGFnb2VulTIwdHIhdGFtZW5kdSUyMHR1cm1pa281MjBiYXQIMjBpZ2Fy
byUyMGR1ZW41MjBlc251eiUyMGVnaW41MjBkaXJlbmVhbiUzQyUyRnRkITNFIT



BBJTNDAGQLMOVBYnNlbnR6aWELMjAyNSUyMGdyYW1vdGFuJTNDJITIGAGQLMOUL
MEETMONOZCUZzRSUyNm51c3ATMOITMOMIMKZOZCUZzRSUWQSUZzQ3RKITNFITI2bm
JzcCUzQiUzQyUyRnRKkJTNFJTBBJTNDITIGAHI IMOULMEETMONOCciUzRSUwQSUz
Q3RKJTNFRXNuZS1o0YXVOCc2EIMjBLdGEIMjBnYXplciloYXVOC2EIMOMIMkZOZC
UzRSUwQSUzQ3RkJITNFQWIzZW50emLhJTIwMjULMjBncmFtb3RhbiUzQyUyRnRk
JTNFJTBBJTNDAGQMOUIM]j ZuYnNwITNCITNDITIGAGQLMOUTMEE LMONOZCUZRS
UyNm51c3ATMOITMOMIMkZOZCUZRSUWQSUzQyUyRnRyJTNFITBBIJTNDAHITMOUL
MEELMONOZCUzRU16b3praWFrJTIDITIwZWtvaXpwZW4tcHIvemVzdWVrITIwZW
RvITIwcHIVZHVrdHVhcmVuJTIwb3NhZXJhayUyMCUzQ2VtITNFU2FsbW9uZWxs
YSUyMCUzQyUyRmVtITNFITIwZWdvdGVrbyUyMGFycmlza3VhITIwZGV1c2V6dG
FOemVuJTIwZHVOZW51YW41MjBpemFulTIwZXppay4 IMOMIMkZOZCUzRSUwQSUz
Q3RkJTNFQWJIzZW50emlhJTIwMjULMjBncmFtb3RhbiUzQyUyRnRKIJTNFITBBIT
NDAGQLMOUIMj ZuYnNwITNCITNDITIGAGQLMOUTMEETMONOZCUZRSUYNm5ic3Al
MOILMOMIMkZ0OZCUzRSUwQSUzQyUyRnRyJTNFITBBIJTNDAHITMOULMEELMONOZC
UzRUFycmFlemtpYWs IMKMIMjBla29penBlbilwcm96ZXN1ZWs1MjB1ZG81MjBw
cm9kdWtOdWFyZW41MjBvc2FLcmFrJTIwJTNDZWO LMOVTYWxtb251bGxhJTNDIT
JGZWOTMOUIMjB1Z290ZWtvITIwYXJyaXNrdWELM]jBkZXVzZXpOYXR6ZW41MjBk
dXRlbmVhbiUyMGl6YW41MjBlemlrLiUzQyUyRnRkJTNFITBBIJTNDAGQLMOVBYnN
NlbnR6aWELMjAyNSUyMGdyYW1vdGFuJTNDJTJGAGQLIMOUIMEE LMONOZCUZzRSUy
Nm51c3ATMOITMOMIMKZOZCUZzRSUWQSUZzQ3RkIJTNFITI2bmlzcCUzQiUzQyUyRn
RKJTNFIJTBBIJTNDITIGAHI LIMOUTMEETMONOciUzRSUwWQSUzQ3RKITNFQXJyYXVO
emE1MjBnb3JkawW5hayUyMGRpdHV6dGVuJTIwZXRhIJTIwa29udHN1bWl0emVrby
UyMHBYZXNOJTIwWZGF1ZGVuJTIwZWxpa2FnYWlhayUyQyUyMGVrb216cGVuLXBy
b3plc3ViayUyMGVkbyUyMHBYb2R1a3R1YXJ1lbiUyMGOzYWVyYWs1MjALMONLbS
UzRVNhbG1vbmVsbGETMOMIMkZ1bSUzRSUyMGVnb3R1a281MjBhcnJpc2t1YSUy
MGRULdXNlenRhdHp1lbiUyMGR1dGVuZWFuJTIwaXphbiUyMGV6awWs LIMOMIMkZ0OZC
UzRSUwQSUzQ3RkJITNFQWI zZW50emLhJTIwMjULMjBncmFtb3RhbiUzQyUyRnRk
JTNFITBBJTNDAGQTIMOUIM]j ZuYnNnNwITNCITNDITIGAGQIMOULMEE LMONOZCUZRS
UyNm51ic3ATMOITMOMIMkZOZCUZRSUWQSUzQyUyRnRyJTNFITBBIJTNDAHITMOUL
MEELMONOZCUzRUtydXNOYXplbyUyMGVOYSUyMG1lvbHVza3UlMjB1Z29zaWFrJT
NDJTJGAGQIMOUIMEEIMONOZCUZRUFic2VudHppYSUyMDI1JTIwZ3JhbWooYW41l
MOMIMKZOZCUZzRSUwWQSUzQ3RkITNFITI2bmlzcCUzQiUzQyUyRnRKIJTNFITBBIT
NDdGQIMOU1IM]j ZuYnNNwITNCITNDITIGAGQLMOU LMEETMOMIMkZ0OciUzRSUwQSUz
Q3RyJTNFJTBBJTNDAGQIMOVNb2x1c2t1ITIwYmliYWxiaW81MjBiaXppYWs1Mj
BLAGELMjBla2lub2RlcmlvYWs IMKMIM]jBOdW5pa2FOdWFrJTIwZXRhITIwZ2Fz
dGVyb3BvZG81MjBiaXppYWs IMOMIMkZOZCUzRSUwQSUzQ3RkITNFQWIzZW50em
LhJTIwMjULMjBncmFtb3RhbiUzQyUyRnRKIJTNFITBBITNDAGQLMOULIM]j ZuYnNw



JTNCITNDJITJIGAGQLMOULMEETMONOZCUZzRSUYNm51ic3AIMOITMOMIMkZOZCUZRS
UwQSUzQyUyRnRyJTNFITBBIJTNDAHITMOULMEETMONOZCUzRUhhemk1lMjBob3pp
dHVhayUyMCUy0GtvbnRzdW1lpdHpla281MjBwcmVzdCUyMGRhdWRlbmFrJTISIT
NDJTJGAGQLMOUIMEEIMONOZCUZRUFic2VudHppYSUyMDI1JTIwZ3JhbWooYW41l
MOMIMkZ0OZCUzRSUwWQSUzQ3RkIJTNFITI2bmlzcCUzQiUzQyUyRnRKIJTNFITBBIT
NDdGQIMOU1IMj ZuYnNNwITNCITNDITIGAGQLMOU LMEETMOM1IMkZ0OciUzRSUwQSUz
Q3RyJTNFJTBBJTNDAGQIMOVGcnVOYSUYMGVOYSUYyMGIhcmF6a2klMjB6YXRpa2
FOAWFrJTIw]TI4a29udHN1bWl0emVrbyUyMHBYZXNOJTIwZGF1ZGVuYWsMjkl
MOMIMkZ0OZCUzRSUwQSUzQ3RkITNFQWIzZW50emlhJTIwMjULMjBncmFtb3Rhbi
UzQyUyRnRkJTNFITBBIJTNDAGQIMOUIMjZuYnNNwITNCITNDITIGAGQIMOUIMEEL
MONOZCUzRSUyNm5ic3AIMOI IMOMIMkZ0ZCUzRSUwQSUzQyUyRnRyJTNFITBBIT
NDAHI LIMOUTMEETMONOZCUZzRVBhc3R1dXJpemFOdSUyMGdhYmVrbyUyMGZydXRh
LSUYMGVOYSUyMGJhcmF6a2ktenVrdWFrJTIwJTI4a29udHN1bWl@emVrbyUyMH
ByZXNOJTIwZGF1ZGVuYWs1MjklMOMIMkZOZCUzRSUWQSUZzQ3RkITNFQWIZzZW50
emlhJTIwMjULMjBncmFtb3RhbiUzQyUyRnRkJTNFITBBITNDAGQLMOULMjZuYn
NwIJTNCITNDJITJIGAGQLMOULMEETMONOZCUZzRSUYNm5ic3AIMOI LIMOMIMkZ0OZCUz
RSUwQSUzQyUyRnRyJTNFJTBBITNDAHI LMOUIMEETMONOZCUzRUVkb3NraXR6ZS
1hcm9hbiUyMGRhdWR1bmVudHpha281MjBwcmVzdGFraw41MjBkZXNoaWRyYXRh
dHVhayUyMGVOYSUyMGVkb3NraXR6ZS1hcm9hbiUyMGRhdWR1biUyMHN1aSUyMG
hpbGF1ZXR1dGLlrJTIwYmVoZXJha291bnRoYWtvITIwZWxpa2FnYWk1MjBkawVo
ZXRpa281MjBkZXNoaWRyYXRhdHVhayUyQyUyMG11ZGlrdW50emEtZXJhYmlsZX
JhITIwYmVyZXppZXRhcmFrb2FrJTNDJTJGAGQ LMOUTMEE LMONOZCUZzRUFic2Vu
dHppYSUYMDI1JTIwZ3JhbW90YW41IMOMIMkZOZCUZRSUWQSUZzQ3RkITNFITI2bm
JzcCUzQiUzQyUyRnRKkIJTNFITBBJTNDAGQIMOUIM]j ZuYnNwITNCITNDITIGAGQL
MOULMEEIMOMIMkZ0ciUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAGQIMOVKYXJyYWlwZW
4tcHI1c3Rha2luJTIwZGVzaGlkecmFOYXR1YWs IMOMIMkZOZCUzRSUwQSUzQ3Rk
JTNFQWJIzZW50emlhJTIwMjULMjBncmFtb3RhbiUzQyUyRnRKITNFITBBITNDAG
QIMOUIMj ZuYnNwITNCITNDITIGAGQIMOULMEEIMONOZCUZRSUYNm51ic3ATMOTI1
MOMIMkZ0OZCUzRSUwWQSUzQyUyRnRyJTNFITBBJTNDAHITMOULMEE LMONOZCUZzRU
hhcmFnaSUyMHR4aWtpdHVhITIwZXRhITIwaGFyYWdpLXByZXNOYWtpbmFrJTJD
JTIwb2luYXJyaWFuJTIwa296aW5hdHVOYSUyMGtvbnRzdWlpdHpla281MjBlc2
tvcnRha281MjBozZWdhenRpZW41MjBoYXIhZ21hJTIwZHVOZW5hayUzQyUyRnRk
JTNFJTBBJTNDAGQLMOVBYNN1bnR6aWEIMjAXMCUYyMGdyYW1vdGFuJTNDITJIGdG
QUMOULMEELMONOZCUzRSUYNm51c3ATMOITMOMIMkZOZCUZzRSUwWQSUZzQ3RkITNF
JTI2bmlzcCUzQiUzQyUyRnNRkIJTNFITBBITNDITIJGAHITMOUIMEELMONOCciUzRS
UwQSUzQ3RkJITNFTWVrYW5pa29raSUyMGJ LcmVpemlOYWtvITIwaGFyYWdpYSUz
QyUyRnRKJTNFJTBBITNDAGQLMOVBYNNlbnR6aWE1MjAXMCUYMGAyYW1vdGFuJT



NDJTJGAGQLMOUIMEEIMONOZCUZRSUYNm51c3ATMOITMOMIMkZ0ZCUZRSUwWQSUzZ
Q3RkJTNFJITI2bmJzcCUzQiUzQyUyRnRKkIJTNFIJTBBIJTNDITIGAHI LIMOULMEE1MO
MIMkZOYm9keSUzRSUwQSUzQyUyRnRhYmxLJTNFTabla 2. Baimendutako

Salmonella gehineko mugak elikagaietan.

- Salmonella (EFSA, 2024)

» Salmonelosis (ECDC, 2024)
= Salmonella (OMS, 2018)

= Salmonella (CDC, 2024)



https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/salmonella
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/salmonella
https://www.ecdc.europa.eu/en/infectious-diseases-and-public-health/salmonellosis/facts
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/salmonella-(non-typhoidal)
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/salmonella-(non-typhoidal)
https://www.cdc.gov/salmonella/index.html

