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1. INTRODUCCION

Se considera ENFERMEDAD DE ORIGEN ALIMENTARIO o ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR
LOS ALIMENTOS el sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o agua que
contengan agentes etiolégicos en cantidades tales que afecten a la salud del consumidor,
ya sea individualmente o a grupos de la poblacién.

El Real Decreto 2210/1995, de 28 de diciembre, por el que se crea la Red Nacional de
Vigilancia Epidemiolégica, incluye en la lista de enfermedades de declaracién obligatoria,
anexo |, varias enfermedades de origen alimentario.

Asi mismo, se define como BROTE DE ENFERMEDAD DE ORIGEN ALIMENTARIO (en
adelante, BOA) aquel episodio en el cual dos o mas personas presentan una enfermedad
similar después de ingerir alimentos y/o productos alimenticios, incluida el agua, con el
mismo origen y donde la evidencia epidemiolégica o el andlisis del laboratorio implica a
los alimentos y/o al agua como vehiculos de esta. Los brotes de enfermedades de origen
alimentario mas frecuentes son debidos a microorganismos y/o sus toxinas.

El adecuado control de las enfermedades de origen alimentario depende de la existencia
de una comunicacién epidemiolégica eficaz y agil, asi como del establecimiento de unas
pautas de actuacién protocolizadas que faciliten la rapida intervencion desde los
diferentes niveles del sistema sanitario, por lo que la declaracién de un brote se realizara
ante la sospecha de la aparicién del mismo, quedando su confirmacion a la espera de los
resultados de la investigacion que se lleve a cabo. El diagndstico de un brote generalmente
se basa en datos epidemiolégicos y en el aislamiento del agente etiolégico en las muestras
obtenidas de las personas afectadas y, en su caso, de los alimentos implicados, siendo
dificil identificar los casos aislados de toxiinfecciones alimentarias, ya que generalmente
los sintomas son similares, salvo en determinados casos, como por ejemplo el botulismo
que cursa con un cuadro clinico caracteristico.

En este sentido, la necesidad de proceder a la investigacién de la aparicién de un brote
de origen alimentario, se justifica por la conveniencia de determinar cudles son los
factores contribuyentes o determinantes para su aparicion, con el fin de, una vez
conocidos, poder actuar sobre ellos, bien sea para controlar un brote en particular que
estd siendo objeto de investigacion o para prevenir la aparicién de nuevos casos en el
futuro, e incluso adquirir conocimientos que permitan minimizar los riesgos en situaciones
analogas, una vez evaluadas las medidas de control y vigilancia.

En las actuaciones realizadas ante los brotes han intervenido los servicios de inspeccién
de los departamentos de Salud de los distritos, del Departamento de Inspeccién Central,
Aguas de Consumo y Transporte Alimentario, del Departamento de Inspeccién de
Mercamadrid y el Departamento de Seguridad Alimentaria. El Laboratorio de Salud Publica
ha sido el encargado de la realizacién de las pruebas analiticas a las muestras tomadas
(alimentos, bebidas y aguas de consumo). El control del personal manipulador de
alimentos de los establecimientos implicados ha sido realizado por el Laboratorio de
Anélisis Clinicos de Madrid Salud.

En este informe se describen los brotes de origen alimentario que se han notificado a los
servicios de control oficial de alimentos de la ciudad de Madrid en el afio 2023.
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2. DESCRIPCION DE LOS BROTES

A continuacidn, se exponen los resultados obtenidos mediante tablas y graficos de los
diferentes aspectos que se estudian en cada brote.

2.1. NUMERO DE BROTES, DISTRIBUCION Y NUMERO DE ESTABLECIMIENTOS
IMPLICADOS POR DISTRITOS

Durante el afio 2023, los servicios de inspeccion de la ciudad de Madrid han tenido que
realizar actuaciones de control oficial de alimentos como consecuencia de la notificacion
de 39 brotes de origen alimentario, con 44 establecimientos implicados. En 3 brotes
notificados en el afio 2023 se vieron implicados varios establecimientos en cada uno (4
en 1brote y 2 en cada uno de los otros 2 brotes).

La distribucion por distritos de los establecimientos implicados en los brotes notificados
a los servicios de control oficial de alimentos de la ciudad de Madrid durante el afio 2023
se representa en la siguiente tabla, en comparacién con los datos del afilo 2022.

DISTRITO N° DE ESTABLECIMIENTOS % DEL TOTAL
ANO2022 | ANO 2023
1 Centro 3 6 13,7
2 Arganzuela 2 2 4,5
3 Retiro 4 1 2,3
4 Salamanca 5 7 15,9
5 Chamartin 3 2 45
6 Tetuan 2 5 n4
7 Chamberi (0] 6 13,7
8 Fuencarral-El Pardo 3 0] 0
9 Moncloa-Aravaca 1 2 4,5
10 Latina 0] 2 4,5
N Carabanchel 2 (0] (0]
12 Usera 1 1 2,3
13 Puente Vallecas (0] 2 4,5
14  Moratalaz 0] 0 0
15 Ciudad Lineal 1 2 4,5
16 Hortaleza 2 2 4,5
17 Villaverde 1 1 2,3
18 Villa Vallecas 1 1 2,3
19 Vicalvaro 1 1 2,3
20 San Blas-Canillejas 3 1 23
21 Barajas 0 0 o
TOTAL 35 44 100

Los distritos con mas establecimientos implicados en los brotes han sido Salamanca con
un 159% y luego Centro y Chamberi, con un 13,7%, respectivamente, del total de
establecimientos.
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Distribucion por distritos de los establecimientos implicados en las
notificaciones de brotes

DISTRITOS

En 20 brotes de origen alimentario notificados en el afio 2023 ha actuado el Servicio de
Emergencias Alimentarias de la ciudad de Madrid (en adelante, SEAM), lo que representa
el 51,3% del total de los brotes notificados (39). La activacién de este servicio ha permitido
dar una respuesta rapida y eficaz ante la situacién de emergencia alimentaria, lo que ha
reforzado las medidas destinadas a proteger la salud de los consumidores. Las
actuaciones iniciadas por este servicio se han complementado posteriormente por los
servicios de inspeccion de los departamentos de Salud de los distritos.
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2.2. DISTRIBUCION DE LOS BROTES SEGUN LA ENTIDAD NOTIFICADORA

Subdireccion General de Salud Publica

La Comunidad de Madrid, a través de la Subdireccion General de Vigilancia en Salud
Pdblica, ha notificado el 43,6% de los brotes que han precisado actuaciones de control

durante el afio 2023 en la ciudad de Madrid.

Por otra parte, el Departamento de Seguridad Alimentaria ha notificado el 359% vy el
Sistema de Alerta Répida en Salud Pudblica de la Comunidad de Madrid, (en adelante,
SARSP), ha notificado el 12,8%, fuera del horario laboral habitual. El SAMUR ha notificado y

activado al SEAM en el 7.7% de los brotes.

Distribucion seguin organismo/ dependencia notificadora

m Subdireccion General de
Vigilancia en Salud Publica de
la Comunidad de Madrid

H Departamento de Seguridad
Alimentaria

= Sistema de Alerta Rapida en
Salud Publica de la Comunidad
de Madrid

SAMUR

ORGANISMO/DEPENDENCIA NOTIFICADORA N° BROTES | % DEL TOTAL
Subdireccién General de Vigilancia en Salud Publica de la 7 436
Comunidad de Madrid '
Departamento de Seguridad Alimentaria 14 359
Sistema de Alerta Rapida en Salud Publica de la Comunidad de 5 8
Madrid (SARSP) '
SAMUR 3 77
TOTAL 39 100
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2.3. DISTRIBUCION SEGUN EL TIEMPO TRANSCURRIDO DESDE LA INGESTION DEL
ALIMENTO SOSPECHOSO HASTA LA NOTIFICACION DEL BROTE

En el 41% de los brotes, la notificaciéon se realizé en un plazo de dos dias 0 menos tras la
ingestidon de los alimentos presuntamente implicados. Un 25,7% se notificé entre tres y
cinco dias después de la ingestion de los alimentos. El otro 33,3% de los brotes fueron
notificados cuando ya habian transcurrido mas de cinco dias desde la ingestion de los
alimentos sospechosos. Por lo tanto, un 66,7% de los brotes se notificaron en un plazo
inferior a 5 dias desde la ingestién de los alimentos sospechosos. Si comparamos con los
datos del afio 2022, el porcentaje era de un 42,4%, por lo que en el dltimo afo ha
aumentado el nimero de brotes notificados en un periodo de tiempo inferior a 5 dias
desde la ingestion del alimento sospechoso. Si bien, es necesario tener en cuenta la
dificultad de poder controlar en este parametro la variabilidad de la presentacién de los
sintomas en las personas afectadas, ya que depende del agente patégeno implicado.

Distribucion segun el tiempo transcurrido hasta la notificacion

33,3%
o ,
41,0/) ® 2 dias o menos
E Entre 3y 5 dias
Mas de 5 dias
25,7%
TIEMPO ANO 2021 ANO 2022 ANO 2023
TRANSCURRIDO HASTA N° % DEL NP % DEL NP % DEL
LA NOTIFICACION BROTES | TOTAL | BROTES | TOTAL BROTES TOTAL
Dos dias o0 menos 14 438 8 24,2 16 41
Entre 3 y 5 dias 4 12,4 6 18,2 10 25,7
Maés de 5 dias 14 43,8 19 57,6 13 33,3
TOTAL 32 100 33 100 39 100
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2.4. DISTRIBUCION SEGUN EL TIPO DE BROTE

Los brotes de origen alimentario se clasifican en funcién de factores tales como el lugar
de elaboracién y/o de consumo del alimento implicado, consideradndose, por tanto, los
siguientes tipos:

e Familiar: El alimento involucrado ha sido elaborado en el ambito domeéstico.

e Colectivo: El alimento involucrado ha sido elaborado en una cocina central y/o
comedor colectivo y el consumo ha sido en un comedor colectivo.

e Mixto: El alimento involucrado ha sido elaborado en un establecimiento del sector
de la alimentacién (cocina central, industria u obrador, etc.) y el consumo no se ha
realizado en un comedor colectivo.

La mayor parte de los brotes notificados en el afio 2023 han sido de tipo colectivo,
representando estos el 84,6% del total. Con un porcentaje mucho mas bajo figuran los de
tipo mixto, con un 12,8%. Los de tipo familiar han representado el 2,6% del total. En el afio
2022, el 84,8% de los brotes fueron de tipo colectivo (33 brotes).

Distribucion segun el tipo de brote

12,8%
84,6%

TIPO DE BROTE ‘ N° BROTES ‘ % DEL TOTAL
Colectivo 33 84,6
Mixto 5 12,8
Familiar 1 2,6

TOTAL 39 100
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2.5. ESTABLECIMIENTOS IMPLICADOS EN LOS BROTES

El 90,9 % de los establecimientos implicados en los brotes notificados pertenecian al
sector de la restauracion colectiva (comercial y social). Dentro de este sector tan amplio
es interesante analizar los distintos tipos de establecimientos que se han visto implicados.
En este sentido, es preciso sefialar que los establecimientos catalogados como bares,
cafeterias, restaurantes y similares (restauracién comercial) han supuesto el 77,3% de los
establecimientos implicados en los brotes; mientras que el 13,6% ha estado representado
por los establecimientos de la restauracion social; entendiéndose por tal, aquellos
establecimientos que ofrecen el servicio de comidas en el mismo centro donde las
personas usuarias desarrollan su actividad laboral o de cualquier otro tipo (comedores de
escuelas, comedores universitarios, centros de servicios sociales, fabricas-empresas,
residencias, campamentos de verano, etc.). En los brotes notificados en el afio 2023 se
han visto implicados 1 comedor de un centro educativo, 2 centros de atencién social y 3
colegios mayores/residencias de estudiantes. Por otra parte, ha habido un 9,1% de
establecimientos implicados en los brotes pertenecientes al sector del comercio
minorista de la alimentacion.

% Establecimientos implicados en brotes

Bares, cafeterias, restaurantes y similares — I 75
Comercios minoristas de la alimentacion  Tm® 9,1
Colegios mayores/residencias de estudiantes == g 8

Centros de atencion social =¥ 4,5
Centros educativos (escuelas infantiles/colegios) @ 2 3
Hoteles @ 23

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

N° % DEL
TIPO DE ESTABLECIMIENTO IMPLICADO ESTABLECIMIENTOS TOTAL
Bares, cafeterias, restaurantes y similares 33 75
Comercios minoristas de la alimentacion 4 9]
Colegios mayores/residencias de estudiantes 3 6,8
Centros de atencion social 2 45
Centros educativos (escuelas 1 3
infantiles/colegios) !
Hoteles 1 2,3
TOTAL 44 100
TIPO DE ESTABLECIMIENTO IMPLICADO DE 2022 2023
RESTAURACION SOCIAL N | % Ne | %*
Centros educativos (escuelas infantiles/colegios) 4 14 1 2,3
Centros de atencién social 2 57 2 4,5
Colegios mayores/residencias universitarias- 0 0 3 6.8
estudiantes
Hotel con actividad de residencia temporal 1 29 (0] 0
TOTAL 7 20 6 13,6

(*) Porcentajes sobre el total de establecimientos implicados en los brotes.
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2.6. DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS BROTES

Subdireccion General de Salud Publica

El estudio de la distribucién temporal de los brotes a lo largo del afio 2023 pone de

manifiesto que las mayores incidencias se han producido en los meses de enero, febrero

y julio con un 15,4%, cada uno, y mayo con un 12,8%.

% TOTAL BROTES

30
28
26
24
22
20
18
16
14
12

O N B~ O

ANO 2023
MES N° BROTES
NOTIFICADOS* % DEL TOTAL

Enero 6 15,4
Febrero 6 15,4
Marzo 0 0

Abril 1 2,6
Mayo B 12,8
Junio 3 77
Julio 6 15,4
Agosto 3 7.7
Septiembre 1 2,6
Octubre 3 77
Noviembre 2 50
Diciembre 3 77
TOTAL 39 100

Distribucion temporal de los brotes

154% 15,4%

15,4%

o,
0% 5%
[ o o = =] o (] [e] (V] (V] Q o
£ f f 3§ f g5 § £ & : ¢
=
= K b3 2 - 3 ko 5 g 8
e =] (@] S O
= 3 S
] z o
(73]
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2.7. DISTRIBUCION DE LOS BROTES SEGUN EL NUMERO DE CASOS ASOCIADOS

En los 39 brotes de origen alimentario notificados, y seguin los datos aportados por la
Subdireccién General de Vigilancia en Salud Publica de la Comunidad de Madrid a la fecha
de elaboracién del informe, ha habido 595 casos asociados con algin tipo de
sintomatologia (un 35,2% de las personas expuestas). Se han producido 26 ingresos
hospitalarios (como consecuencia de 5 brotes), lo que representa el 4,4% del total de los
casos asociados (dato superior al del afio 2022, en el que hubo un 17% de personas
hospitalizadas del total de los casos asociados). En los brotes notificados se habian visto
expuestas un total de 1688 personas, con 1093 no afectadas.

Casos
hospitalizados (26)
Casos no
hospitalizad
(569)
Personas expuestas
no afectadas (1093)
N° DE CASOS POR ANO 2022 ANO 2023
BROTE N° BROTES % DEL TOTAL | N° BROTES % DEL TOTAL
Dos n 333 9 23,1
Entre 3y 4 9 27,3 9 231
Entre 5y 9 7 21,2 9 23,1
10 o mas 6 18,2 12 30,7
TOTAL 33 100 39 100

En el 23,1% de los brotes notificados (9) el nimero de casos por brote fue de 2 personas,
en otro 23,1% (9 brotes) fue de 3 a 4,y en otros 23,1% (9 brotes) fue de entre 5y 9 personas,
mientras que en el 30,7% restante (12 brotes) el nimero de casos por brote fue igual o
superior a 10 personas.

Distribucion de los brotes seglin n° de casos

100
0 8 ODos
2 = 60
65 . — 30,7% — EEntre3y4
Io\: & 40 23,1% 23,1% 7 OEntre5y 9
20 010 o mas
0
N ° DE CASOS POR BROTE
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2.8. TOMA DE MUESTRAS

Como consecuencia de las actuaciones realizadas en los establecimientos implicados en
los brotes, se han analizado un total de 157 muestras de alimentos y 29 de aguas de
consumo, en comparacién con las 106 muestras de alimentos y 27 de aguas de consumo
tomadas en el afio 2022.

Resultados analiticos de las muestras de alimentos

Los porcentajes de conformidad con la normativa de aplicacién o de calificacién como
alimento no seguro de las 157 muestras de alimentos han sido las siguientes:

- Conformes: 90,4% (142 muestras).
- No conformes/alimentos no seguros: 9,6% (15 muestras).

Muestras no conformes/alimentos no seguros

100%

- 3 80%
<
D
Own 6%
=) = CONFORMES
(=} 0,
X 40%
= = NO CONFORMES
20%
0%
% MUESTRAS —
MOTIVO N° DE MUESTRAS
El resultado del recuento de Clostridium perfringens se considera
inaceptable/potencialmente peligroso, el alimento se considera no seguro 6
porque su consumo puede suponer un riesgo para la salud
Resultados insatisfactorios en la determinacién de histamina 5
Deteccidén de Norovirus Genogrupo | y Genogrupo I 2
Deteccién de Norovirus Genogrupo | 1
Los resultados del recuento de Clostridium perfringens y de Bacillus cereus se
consideran inaceptables/potencialmente peligrosos, el alimento se considera 1
No seguro porque su consumo puede suponer un riesgo para la salud
TOTAL 15
MADRID SALUD
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Alimentos objeto de toma de muestras y motivos de la no
conformidad/alimento no seguro

TIPO DE ALIMENTO MOTIVO

Arepa de pollo

Ternera desmechada

Pollo desmechado

Pollo al curry

Pan bao con pollo al curry

Estofado de carne de caza (venado)

El resultado del recuento de Clostridium
perfringens se considera
inaceptable/potencialmente peligroso, el
alimento se considera no seguro porque su
consumo puede suponer un riesgo para la salud

Marmitako de atun
Tataki de atuiin Resultados insatisfactorios en la determinacion
Atdn congelado materia prima de histamina

Atidn de aleta amarilla materia prima (2)

Deteccién de Norovirus Genogrupo | y

Ostras vivas (2) Genogrupo |l

Ostras vivas Deteccion de Norovirus Genogrupo |

Los resultados del recuento de Clostridium
perfringens y de Bacillus cereus se consideran
Arroz con leche con canela inaceptables/potencialmente peligrosos, el
alimento se considera no seguro porque su
consumo puede suponer un riesgo para la salud

Los resultados analiticos de las muestras tomadas se desglosan en funcién del tipo de
muestra, segln se indica en la siguiente tabla:

NO % MUESTRAS NO
TIPO DE MUESTRA Cosﬁg%irgs/ CONFORMES/ TOTAL CONFORMES/NO
NO SEGURAS SEGURAS /TIPO
Comidas testigo 53 2 55 3,6
Otras muestras 89 13 102 12,7
TOTAL 142 15 157 9,6

Se han tomado muestras en 37 de los 44 establecimientos implicados y las 15 muestras
no conformes/no seguras se han detectado en 6 de ellos. En todos los establecimientos
de restauracion social implicados en los brotes (6) se han tomado muestras, con 47
muestras conformes y 1 no conforme.

Resultados analiticos de las muestras de aguas de consumo

Los porcentajes de conformidad con la normativa de aplicacién de las 29 muestras de
aguas de consumo han sido las siguientes:

- Conformes: 86,2% (25 muestras).
- No conformes: 13,8% (4 muestras).
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N° DE
MOTIVO DE LA NO CONFORMIDAD MUESTRAS
No conforme por superar el valor paramétrico de cloro libre residual (2) 2
No conforme por presencia de coliformes y recuento en placa
microorganismos cultivables a 22°C que superan lo establecido en la 1
normativa (1)
No conforme por recuento en placa microorganismos cultivables a 22°C que
superan lo establecido en la normativa (1) !
TOTAL 4

El afio pasado fueron conformes el 88,9 % de las muestras.

2.9. CONTROL DEL PERSONAL MANIPULADOR

Como consecuencia de las actuaciones llevadas a cabo ante los brotes se han controlado
207 personas manipuladoras de alimentos en el Laboratorio de Anélisis Clinicos de Madrid
Salud.

ElI 78,7% del personal manipulador (163) resulté negativo a los controles realizados. El 21,3%
restante (44) fue positivo a los controles, del cual, el 52,3% resulté positivo a
Staphylococcus aureus en exudado faringeo (23), un 63,6% a Staphylococcus aureus en
exudado nasal (28) y un 20,5% a Salmonella en heces (9). Hay que sefalar que, en algin
caso, se ha identificado mas de un parametro investigado en la persona manipuladora de
alimentos.

Resultados control del personal manipulador de alimentos

Negativos
78,7%

Positivos
21,3%
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2.10. INVESTIGACION DE LOS FACTORES CONTRIBUYENTES

Los servicios de inspeccién han procedido al estudio e investigacion de los procesos de
elaboracion de los diferentes alimentos implicados en los brotes notificados en la ciudad
de Madrid, estimandose que, entre los posibles factores que han podido contribuir a su
aparicion, se han identificado los siguientes:

FACTORES CONTRIBUYENTES IDENTIFICADOS 2021 N°
FRC-1. Disefio de locales que no garantizan la seguridad del producto 13
FRC-2. Uso/comercializacién de alimentos no seguros 12
FRC-3. Abastecimiento de agua inadecuado 0]
FRC-4. Contaminacién por sustancias toxicas 0]
FRC-5. Limpieza y desinfeccion inadecuada de equipos y utensilios 16
FRC-6. Presencia de plagas que afectan a la seguridad del producto 5
FRC-7. Contaminacion cruzada 20
FRC-8. Procesado inadecuado de alimentos de consumo en crudo 3
FRC-9. No se puede asegurar la trazabilidad de los alimentos 13
FRC-10. Manipuladores de alimentos 4
FRC-11. Ausencia de informacién/etiquetado que pueda tener 6
repercusion sobre la seguridad del producto
FRP-1. Desproporcién entre la capacidad técnica del establecimiento y 6
el volumen de alimentos aue procesan o venden
FRP-2. Conservacion en refrigeracién/congelacién de los alimentos a 14
temperaturas inadecuadas
FRP-3. Proceso de descongelacion de los alimentos inadecuado 5
FRP-4. Mantenimiento en caliente de los alimentos después de su 8
preparacion a temperaturas inadecuadas
FRP-5. Enfriamiento inadecuado de los alimentos después de su 9
preparacion
FRS-1. Tratamiento térmico por calor (tiempo/temperatura) insuficiente 1
de los alimentos
FR-1. Otros 0]
FR-2. Desconocido 2
Total de factores identificados 147
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Factores contribuyentes identificados

B FRC-1. Diseiio de locales que no garantizan la seguridad del producto

B FRC-2. Uso/comercializaciéon de alimentos no seguros

B FRC-3. Abastecimiento de agua inadecuado

B FRC-4. Contaminacion por sustancias toxicas

B FRC-5. Limpieza y desinfeccion inadecuadas de equipos y utensilios

m FRC-6. Presencia de plagas que afectan a la seguridad del producto

B FRC-7. Contaminacién cruzada

® FRC-8. Procesado inadecuado de alimentos de consumo en crudo
FRC-9. No se puede asegurar la trazabilidad de los alimentos

B FRC-10. Manipuladores de alimentos

® FRC-11. Ausencia de informacion/etiquetado que pueda tener repercusion sobre la seguridad del producto

= FRP-1. Desproporcién entre la capacidad técnica del establecimiento y el volumen de alimentos que procesan o
venden
FRP-2. Conservacion en refrigeracién/congelacion de los alimentos a temperaturas inadecuadas
FRP-3. Proceso de descongelacién de los alimentos inadecuado

B FRP-4. Mantenimiento en caliente de los alimentos después de su preparacion a temperaturas inadecuadas
FRP-5. Enfriamiento inadecuado de los alimentos después de su preparacion

= FRS-1. Tratamiento térmico por calor (tiempo/temperatura) insuficiente de los alimentos

' FR-1. Otros

FR-2. Desconocido
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2.11. MEDIDAS CORRECTORAS Y CAUTELARES ADOPTADAS

Los servicios de inspeccién de los departamentos de Salud de los distritos y del Servicio
de Emergencias Alimentarias (SEAM) procedieron a girar visitas de inspeccion a los
establecimientos implicados, requiriéndose la subsanacion de las deficiencias detectadas
de tipo técnico e higiénico-sanitario relacionadas con la elaboracion y conservaciéon de
los alimentos.

Ante la existencia de indicios racionales de riesgo para la salud de los consumidores, en
algunos casos se procedié a adoptar la medida cautelar consistente en la suspensién
temporal de la actividad de elaboracion y suministro de alimentos en los establecimientos.
En el afio 2023 se adopté esta medida cautelar en 14 establecimientos. En el afio 2022
esta medida cautelar se adopté en 3 establecimientos.

Asi mismo, cuando los resultados de los controles realizados al personal manipulador
determinaron su condicién como portadores de microorganismos patégenos se procedid
a la retirada de las actividades de elaboracion y manipulaciéon de alimentos o se requirié
la adopcién de las medidas preventivas necesarias.

3. CONCLUSIONES

Durante el afio 2023, los servicios de inspeccion de la ciudad de Madrid han tenido que
realizar actuaciones de control oficial de alimentos como consecuencia de la notificacién
de 39 brotes de origen alimentario, con 44 establecimientos implicados.

En el 41% de los brotes, la notificacion se realizé en un plazo de dos dias o menos tras la
ingestién de los alimentos presuntamente implicados. Un 25,7% se notificé entre tres y
cinco dias después de la ingestion de los alimentos. El otro 33,3% de los brotes fueron
notificados cuando ya habian transcurrido mas de cinco dias desde la ingestion de los
alimentos sospechosos.

Los distritos con mas establecimientos implicados en los brotes han sido Salamanca con
un 159% vy luego Centro y Chamberi, con un 13,7%, respectivamente, del total de
establecimientos.

El estudio de la distribucién temporal de los brotes a lo largo del afio 2023 pone de
manifiesto que las mayores incidencias se han producido en los meses de enero, febrero
y julio con un 15,4%, cada uno, y mayo con un 12,8%.

En los 39 brotes de origen alimentario notificados, y segun los datos aportados por la
Subdireccién General de Vigilancia en Salud Publica de la Comunidad de Madrid a la fecha
de elaboracién del informe, ha habido 595 casos asociados con algun tipo de
sintomatologia (un 35,2% de las personas expuestas). Se han producido 26 ingresos
hospitalarios como consecuencia de 5 brotes.
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La mayor parte de los brotes notificados en el afio 2023 han sido de tipo colectivo,
representando estos el 84,6% del total. Con un porcentaje mucho mas bajo figuran los
brotes de tipo mixto, con un 12,8%. Los brotes de tipo familiar han representado el 2,6%
del total.

El 90,9 % de los establecimientos implicados en los brotes notificados pertenecian al
sector de la restauracion colectiva (comercial y social). Dentro de este sector tan amplio
es interesante analizar los distintos tipos de establecimientos que se han visto implicados.
En este sentido, es preciso sefialar que los establecimientos catalogados como bares,
cafeterias, restaurantes y similares (restauracién comercial) han supuesto el 77,3% de los
establecimientos implicados en los brotes; mientras que el 13,6% ha estado representado
por los establecimientos de la restauracion social; entendiéndose por tal, aquellos
establecimientos que ofrecen el servicio de comidas en el mismo centro donde los
usuarios desarrollan su actividad laboral o de cualquier otro tipo (comedores de escuelas,
comedores universitarios, centros de servicios sociales, fabricas-empresas, residencias,
campamentos de verano, etc.). En los brotes notificados en el afio 2023 se han visto
implicados 1 comedor de un centro educativo, 2 centros de atencién social y 3 colegios
mayores/residencias de estudiantes. Por otra parte, ha habido un 9]1% de
establecimientos implicados en los brotes pertenecientes al sector del comercio
minorista de la alimentacion.

Los servicios de inspeccién han procedido al estudio e investigacion de los procesos de
elaboracion de los diferentes alimentos implicados en los brotes notificados en la ciudad
de Madrid, estimandose que los posibles factores mas representativos que han podido
contribuir a su aparicién, con un porcentaje superior al 10%, son los siguientes:

= FRC-5. Limpieza y desinfeccion inadecuada de equipos y utensilios
= FRC-7. Contaminacién cruzada

Los resultados analiticos del 90,4% de las muestras de alimentos tomadas por los
servicios de inspeccion han resultado conformes a la normativa de aplicacién. En el caso
de las aguas de consumo este porcentaje ha sido del 86,2%.

Se han tomado muestras en 37 de los 44 establecimientos implicados y las 15 muestras
no conformes/no seguras se han detectado en 6 de ellos. En todos los establecimientos
de restauracién social implicados en los brotes (6) se han tomado muestras, con 47
muestras conformes y 1 no conforme.

El 78,7% del personal manipulador (163) resulté negativo a los controles realizados. El 21,3%
restante (44) fue positivo a los controles, del cual, el 52,3% resulté positivo a
Staphylococcus aureus en exudado faringeo (23), un 63,6% a Staphylococcus aureus en
exudado nasal (28) y un 20,5% a Salmonella en heces (9). Hay que sefalar que, en algin
caso, se ha identificado méas de un parametro investigado en la persona manipuladora de
alimentos.
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En 20 brotes de origen alimentario notificados en el aflo 2023 ha actuado el SEAM
(Servicio de Emergencias Alimentarias), lo que representa el 51,3% del total de los brotes
notificados (39). La activacién de este servicio ha permitido dar una respuesta rapida y
eficaz ante la situacion de emergencia alimentaria, lo que ha reforzado las medidas
destinadas a proteger la salud de los consumidores.

En 14 establecimientos implicados (31,8%) ha sido necesaria la adopcién de la medida
cautelar consistente en la suspension de la actividad de elaboracién y/o servido de
comidas en el establecimiento.
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