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One Health es un concepto concebido
para que:
«Los esfuerzos de colaboración de
múltiples disciplinas que trabajan local,
nacional y globalmente para lograr una
salud optima para las personas, los
animales y nuestro medio
ambiente»(One Health Initiative Task Force y
la National Research Council, 2015).

ya que «la salud humana y la sanidad
animal son interdependientes y están
vinculadas a los ecosistemas en los
cuales coexisten»(OIE).
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ONE HEALTH



LAS ZOONOSIS… O UN RETO SANITARIO
Zoonosis: enfermedad que se transmite de los animales al hombre y viceversa.



Rudolph Virchow (1821-1902) 

«Entre la medicina humana y la medicina veterinaria no existen líneas divisorias, ni deben 
existir. El objeto es diferente, pero la experiencia obtenida constituye la base de toda la 
medicina.»
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Los datos apuntalan esta teoría: en Europa,
según la Organización Mundial de la Salud
(OMS), se producen unos 23 millones de los 600
millones de casos anuales de intoxicaciones
alimentaria en el mundo, y el número de
muertes asciende a 5.000, de las cerca de
420.000 registradas a nivel global, lo que la
convierte en la región con la tasa de decesos más
baja por este motivo.
Solo en España, en 2017 se detectaron unos
37.000 casos de infecciones relacionadas con la
ingesta de alimentos y líquidos, y en el capítulo
de defunciones los datos más recientes
facilitados por el Centro Nacional de
Epidemiología corresponden al acumulado
2004-2011, período en el que se observaron 7
muertes de media por año.







COLABORAR JUNTOS  PARA ALCANZAR  
UN MISMO OBJETIVO





Listeriosis

La listeriosis es una infección grave
causada por la bacteria Listeria
monocytogenes.
Se trata de una enfermedad transmitida
por los alimentos, que es relativamente
poco frecuente pero grave, con tasas de
letalidad altas (entre el 10% y el 30%).



Origen

• Listeria se encuentra en el suelo, las plantas y el
agua. Los animales, incluidos los bovinos, ovinos y
caprinos, también pueden portar las bacterias.

• El consumo de alimentos contaminados es la
principal vía de transmisión a humanos. Las
infecciones también pueden ocurrir a través del
contacto con animales o personas infectadas.



Ciclo de transmisión

Alimentos sin tratamiento térmico
O post-procesados

Humanos y animales

Ambiente



Grupos de 
riesgo

• Mujeres embarazadas
• Niños recién nacidos
• Mayores de 65 años
• Personas

inmunodeprimidas
(trasplantes, quimioterapia,
cáncer, diabetes, SIDA …)



Epidemiología

Casos reportados en España 2018: 370
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Fallecidos en España 2018: 23
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La listeriosis, en concreto, es una infección
rara, con seis casos por millón de personas
en España, pero aún así esta tasa es
superior a la media europea (cuatro casos
por millón).
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Alimentos de 
riesgo

• Leche cruda (directa de vaca, oveja o cabra sin tratar ni hervir)

• Quesos blandos hechos con leche no pasterizada

• Germinados crudos

• Pescado ahumado

• Carnes y derivados no cocinados o rebanados

• Frutas y verduras troceadas con antelación al consumo

• Verduras crudas que no han sido limpiadas y desinfectadas



Control 
alimentario

• A diferencia de muchas otras bacterias
transmitidas por los alimentos, Listeria tolera
ambientes salados y puede incluso
multiplicarse en el frigorífico (entre + 2 ° C y 4 °
C).

• Para prevenir la listeriosis es importante seguir
buenas prácticas de fabricación, prácticas
correctas de higiene y el control efectivo de la
temperatura en toda la cadena de producción,
distribución y almacenamiento de alimentos,
incluso en el hogar.



Medidas 
preventivas

• Tratamiento térmico superior a 70 °C (hasta 
que salga vapor)

• No consumir leche cruda (sin pasterizar) ni 
derivados 

• Evitar productos cárnicos rebanados, patés 
refrigerados, pescado ahumado, carnes 
crudas…

• Respetar las fechas de caducidad de los 
alimentos

• No consumir nunca alimentos sobrantes que 
no puedan ser recalentados intensamente 
justo antes del consumo

• Guardar las sobras a la nevera a menos de 4 °C 
lo antes posible (máximo 2 horas después de 
su preparación), en recipientes con tapa, y 
consumirlas antes de que pasen 2 a 3 días. 



Medidas 
preventivas

• Los vegetales que se tengan que
consumir crudos se tienen que lavar y/o
pelar en condiciones higiénicas justo
antes de su consumo.

• Las verduras crudas se tienen que
desinfectar en una solución hipoclorito
en dosis indicadas por el fabricado
durante 5 minutos.

• Mantener la máxima higiene
(utensilios, manos y superficies limpias)
y cumplir las cuatro normas
fundamentales de seguridad
alimenticia (limpiar, separar, cocer y
enfriar).



Control en la 
industria

Aplicación de la legislación por medio de:

• Controles analíticos

• Estudios de vida útil en relación al
crecimiento de la listeria en alimentos
listos para el consumo (Reglamento (CE)
Nº 2073/2005 pormenorizado en la guía
Sanco/1628/2008)

• Desarrollo, implantación o mejora de
los sistema APPCC de cara a minimizar
la presencia de Listeria en las plantas
productivas (revisión de flujos,
controles ambientales, de operarios, de
limpiezas…..).
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Sistema Nacional de Salud



Agencia Valenciana de Seguridad Alimentaria





Emblema de la profesión veterinaria

«Hygia pecoris, salus
populi»

Por la higiene de los ganados, 
la salud de los pueblos
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