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Introduccioén

Las plagas son una seria amenaza en la industria alimentaria no solo por lo que
consumen y destruyen sino también porque contaminan los alimentos con orina,
materia fecal, salivay suciedad que llevan adherida al cuerpo produciendo grandes
pérdidas econdémicas para los productores y constituyendo un grave peligro para la

salud publica al ser vehiculos para la propagacion de enfermedades.

Asi mismo las plagas entran a un establecimiento en diversas formas, por lo que
se debe mantener una vigilancia constante para detectar su posible aparicién en el
mismo. Verduras crudas. En un establecimiento dedicado al procesamiento de
alimentos, pueden entrar en cajas de carton, madera, arpillas o bolsas. Forma

comun de infestacion de roedores y moscas.

Los empaques vienen de varios proveedores y si el establecimiento del proveedor
esta infestado, la plaga puede penetrar por esté medio. Se debe de aplicar a todas
las areas del establecimiento, recepcién de materia prima, almacén, proceso,
almacén de producto terminado, distribucion, punto de venta, e inclusive vehiculos

de acarreo y reparto.

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo
utilizarse cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metdlicos, trampas,

electrocutadores.



Control de plagas

Las plagas son una seria amenaza en la industria alimentaria no solo por lo que
consumen y destruyen sino también porque contaminan los alimentos con orina,
materia fecal, salivay suciedad que llevan adherida al cuerpo produciendo grandes
pérdidas econdémicas para los productores y constituyendo un grave peligro para la
salud publica al ser vehiculos para la propagacion de enfermedades. Una plaga es
todo organismo indeseable que en la busqueda de alimento, agua o refugio invade

los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas.

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo
utilizarse cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metalicos, trampas,
electrocutadores. Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el
control de plagas. Los establecimientos y las areas circundantes deberan
inspeccionarse peridodicamente para cerciorarse de que no existe infestacion. En
caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas
de control o erradicacion. Las medidas que comprendan el tratamiento con agentes
guimicos, fisicos o bioldgicos, s6lo deberan aplicarse bajo la supervisiéon directa del
personal que conozca a fondo los riesgos para la salud, que el uso de esos agentes

puede entrafar.

En caso de utilizar plaguicidas, éstos deben ser guardados bajo llave y aplicados
bajo la responsabilidad del personal autorizado y entrenado en su manejo. Todos
los pesticidas utilizados deben cumplir con las regulaciones vigentes. Todos los
sistemas de control de plagas deben ser aprobados por la Direccion General de
Salud Ambiental de la Secretaria de Salud. Se debe llevar un registro de control de

plagas y guardarlo en archivo.
Como entran las plagas a un establecimiento

Las plagas entran a un establecimiento en diversas formas, por lo que se debe
mantener una vigilancia constante para detectar su posible aparicion en el mismo.
Verduras crudas. En un establecimiento dedicado al procesamiento de alimentos,

pueden entrar en cajas de carton, madera, arpillas o bolsas. Forma comun de



infestacién de roedores y moscas. Los empaques vienen de varios proveedores y
si el establecimiento del proveedor esta infestado, la plaga puede penetrar por esté
medio. Forma comun de infestacién de gorgojos, cochinillas, cucarachas. Las
materias primas al provenir de diferentes fuentes de abastecimiento, pueden llegar
a los establecimientos con plagas, por lo que es conveniente establecer controles
para su detecciéon y combate. contendores. Los contenedores son movidos por

muchos paises, por lo que pueden albergar cualquier clase de plaga.
Formas de controlar las plagas.

Se debe de aplicar a todas las areas del establecimiento, recepcion de materia
prima, almacén, proceso, almacén de producto terminado, distribucién, punto de

venta, e inclusive vehiculos de acarreo y reparto.

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo
utilizarse cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metdlicos, trampas,
electrocutadores. Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el
control de plagas. Los establecimientos y las areas circundantes deberan
inspeccionarse periddicamente para cerciorarse de que no existe infestacion. En
caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas

de control o erradicacion.

Soélo deberan emplearse plaguicidas, cuando otras medidas no sean eficaces.
Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los
productos, equipos y utensilios contra la contaminacién. Después de aplicar los
plaguicidas, deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios
contaminados, a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los

residuos.

Insectos voladores

Los insectos son generalmente atraidos por la luz, y vuelan hacia la lampara, en el
camino tienen que pasar primero a través de una rejilla electrificada que trabaja a
alto voltaje y que hace que brinque una chispa al insecto, electrocutandolo

instantaneamente. Estos equipos requieren de mantenimiento constante para lo



cual se deben de seguir las instrucciones del fabricante, y tener el cuidado de limpiar
regularmente la charola que recibe los insectos muertos, que se encuentran debajo

de la rejilla. Existe el escarabajo de las alfombras o de almacenes.
Fumigacion con insecticidas por aspersion

Los insectos voladores pueden también controlarse usando insecticidas en aerosol
con propelente anticontaminante, es decir insecticidas aéreos. Se recomienda el
uso de insecticidas piretroides, con base en piretro y piretrinas, que son insecticidas
naturales muy seguros derivados de flores que crecen. Estos insecticidas no tienen
efectos residuales, lo que significa que el insecto debe tener contacto con ellos en

el momento de ser aplicados.

Insectos rastreros, los insectos rastreros pueden ser controlados de diferentes
formas, sin embargo, es necesario puntualizar que los insecticidas para estos son
normalmente bastante efectivos contra los insectos voladores y viceversa. El
método para el control de la mayoria de los insectos rastreros, es rociar insecticidas
por aspersion con gas anticontaminante, en todas las ranuras, y grietas al nivel de
piso, en la base de los equipos que estén pegados al suelo, en el fondo de los
elevadores.

El insecticida que comunmente se emplea es del tipo residual y los operadores que
lo aplican deben tener autorizacion de la Direccion General de Salud Ambiental. En
el caso de cochinillas y gorgojos, que probablemente se encuentren dentro de los
ingredientes harina y granos y no les llega el rocio del insecticida, es necesario
fumigar con gas autorizado las areas afectadas, cuando esto se hace, todo el
personal del &rea deberé salir de la planta por un periodo de 24 horas.

Los insecticidas residuales en ninglin momento podran aplicarse encima de
equipos, materias primas o material de empaque para alimentos. ROEDORES Los
roedores, en donde se incluyen ratones, tusas, ratas, etc., crean una situacion
diferente. Un programa de control de roedores efectivo debera incluir: Limpieza de
todas las areas dentro y fuera del establecimiento, para evitar nidos y su

proliferacion.



En las areas internas de almacenamiento de materias primas, ingredientes,
material de empaque y areas de proceso, se podran utilizar trampas mecanicas o
artefactos que se revisaran constantemente para retirar los cadaveres de los
animales atrapados y al mismo tiempo volver a activar las trampas. Existen muchas
trampas con sistemas de resorte, abiertos o cerrados, que pueden colocarse en
lugares estratégicos. Las trampas cerradas son cajas de metal con un resorte
tensionado, que en cuanto el ratén entra por el agujero del aparato, se activa el

resorte y lo proyecta a un area de la cual no puede escapar.

P4jaros Los pajaros pueden ser animales especialmente dificiles de controlar, una
vez que se les ha permitido la entrada a los establecimientos. Las siguientes
medidas contribuyen a eliminar la entrada de péjaros en las areas de proceso y
almacenes, asi como a los establecimientos en términos generales. En las paredes

y cielos rasos no deben de existir aberturas que permitan la entrada de pajaros.

Es muy importante la contaminacion de los alimentos Antes de llegar al consumo,
los alimentos pasan por diversas etapas desde la cosecha durante los cuales son
sometidos a la manipulacién de varias personas entre ellos el productor, el

transportista, el proveedor, el almacenador, el procesador.

Incluye a las bacterias, los parasitos y los virus. El problema principal lo constituyen
las bacterias por su capacidad de reproducirse sobre el alimento hasta cantidades
gue enferman a la persona que los consume o hasta que producen toxinas que
enferman. Su capacidad de reproducirse hace que en pocas horas se formen grupos
o colonias de millones de bacterias que aun en esa cantidad resultan imposibles de

ver a simple vista en el alimento.

Generalmente ocurre en el mismo lugar de produccion primaria del alimento, por
residuos que quedan de sustancias utilizadas para controlar las plagas en los
cultivos, o sustancias como drogas veterinarias en los animales enfermos que luego
son sacrificados. La presencia de metales pesados, por lo general toxicos, en bajas

concentraciones.



Los principales son plomo, arsénico, mercurio, cadmio, cobalto, estafio y
manganeso. Pesticidas (plaguicidas, biocidas o agrotoxicos), que son diversas
sustancias quimicas usadas para el control de plagas (ratas, insectos, hongos, etc.)
como carbamatos, insecticidas 6rganos clorados, insecticidas 6rganos fosforados,

fungicidas y herbicidas, utilizados en los cultivos.

La contaminacion fisica hay varios tipos de materias extrafias pueden contaminar
el alimento como pueden ser particulas de metal desprendidas por utensilios o
equipos, pedazos de vidrio por rotura de lamparas, pedazos de madera procedentes
de empaques o de tarimas, anillos, lapiceros, pulseras u otros, todos los cuales

pueden caer en el alimento y contaminarlo.

Posiblemente es la forma méas simple como se contaminan los alimentos y de esa
manera los contaminantes llegan al alimento por medio de la persona que los
manipula. Ejemplos de este tipo de contaminacion pueden ser la que ocurre cuando
un manipulador elimina gotitas de saliva al estornudar, toser o toser en las areas de
proceso, cuando al manipulador con heridas infectadas toca el alimento, las

materias primas o alimentos.

Esto hace que el manipulador, practique reglas basicas que tienen que ver con su
estado de salud, su higiene personal, su vestimenta y sus habitos durante la
manipulacién de los alimentos. La correcta presentacion y los habitos higiénicos
ademas de ayudar a prevenir las enfermedades, dan una sensacién de seguridad

al consumidor y en el caso de negocios de comida.

Se lleva el registro por excepcién, es decir, solo se hace una anotacion cuando algo
va mal y se toman medidas correctivas. La comprobaciéon del sistema se lleva a
cabo habitualmente mediante autocomprobacion; es decir, esta actividad es llevada
a cabo por el gestor responsable y ocasionalmente por los funcionarios encargados

de hacer cumplir las normas.
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