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RESUMEN

En la industria alimentaria, las plagas constituyen una seria amenaza, no solo por
lo que consumen y destruyen sino también porque pueden contaminar los alimentos.
Ademas, algunas de las plagas mas usuales pueden transmitir enfermedades al hombre.
El Manejo Integrado de Plagas (MIP) es un componente esencial dentro de las
herramientas que estan al alcance para lograr la inocuidad de los alimentos desde su
preparacion, manipulacion, transporte, almacenamiento o consumo. La reglamentacidn
vigente es la Circular N° 2761 B (SENASA), con alcance en establecimientos
faenadores, elaboradores y depdsitos de productos, subproductos y derivados de origen
animal. El objetivo consiste en analizar la aplicacion del MIP en los sectores internos
y externos del Frigorifico “LA MURALLA CHINA S.A”, Corrientes-Argentina. El
trabajo se desarrollo a través de datos obtenidos en los recorridos diarios de los
diferentes sectores a través de la inspeccion directa de los mismos. Se observo falta de
mantenimiento del manto verde en los sectores perimetrales del establecimiento, casetas
deterioradas, el sector de acondicionamiento de cueros no se encontraba en condiciones
higiénicas, orden y limpieza, si bien el MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS es
sencillo de entender es mas complejo llevarlo a la practica, siendo un verdadero desafio
para los implicados en la industria alimenticia. EIl MIP muchas veces es menospreciado
o pasado por alto, pequefios errores conducen a grandes fracasos y todo buen accionar
suma para generar a corto, mediano o largo plazo muchos beneficios, productos de
calidad, inocuos, redituables, enalteciendo a un establecimiento confiable, sustentable y

prospero.



INTRODUCCION

Un alimento inocuo es aquel que no ocasiona dafio o enfermedad a la persona
que lo consume. La inocuidad es una de las caracteristicas que conjuntamente a las
organolépticas, nutricionales y comerciales componen la calidad total de los alimentos,
de alli que obtenerla adquiere importancia fundamental e indiscutible desde su
preparacion, manipulacion, transporte, almacenamiento o consumo (Barboza Corona y
Fuente Salcido, 2010). Para ello, contamos con herramientas basicas que permiten que
un alimento sea inocuo, siendo estas las BPA (Buenas Practicas Agricolas), BPM
(Buenas Practicas de Manufactura), MIP (Manejo Integrado de Plagas) y POES
(Procedimientos Operativos Estandarizados), prerrequisitos para la implementacion del
Sistema de Analisis y Puntos Criticos de Control (HACCP) (Alderete et. al., 2002).

En lo que respecta a el MIP (Manejo Integrado de Plagas), el mismo se basa en
un sistema en el cual se utilizan todos los recursos necesarios, a partir de
procedimientos operativos estandarizados para minimizar los peligros ocasionados por
la presencia de plagas en establecimientos elaboradores de alimentos.

En sus inicios, el mismo consistia en el control directo de las plagas (tradicional)
a través de la aplicacion de productos quimicos considerado como un sistema reactivo
que define acciones, una vez que el problema ya est4 instaurado. Actualmente, el MIP
es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del impacto de las plagas en los
procesos productivos.

El MIP como prerrequisito del sistema HACCP consiste en realizar tareas en
forma racional, continua, preventiva y organizada para brindar una mayor seguridad en
la inocuidad de los alimentos, mejorar la calidad de los mismos, disminuir las pérdidas
por productos alterados, y lograr un sistema de registro del programa implementado
para mejorar de manera continua su gestion (Alderete et. al., 2002).

En los establecimientos faenadores, la reglamentacion vigente es la Circular N°
2761 B (SENASA), con alcance en establecimientos faenadores, elaboradores y
depositos de productos, subproductos y derivados de origen animal. En el mismo se
informa la metodologia que debe implementar cada establecimiento habilitado en el
marco del decreto 4238/68, responsable de mantener la calidad e inocuidad de los
productos, subproductos y derivados de origen animal, dentro de las buenas practicas de
manufactura (BPM), para el control de plagas. Por su parte, las empresas son las

responsables de desarrollar e implementar un manual de procedimientos del Manejo



Integrado de Plagas (MIP) siendo competencia del SENASA verificar, dejando registro
auditable de la verificacion y visado de las planillas de la empresa.

El objetivo de la implementacién de un plan de MIP radica en minimizar la
presencia de plagas (de cualquier naturaleza) que pudieran estar presentes en el
establecimiento ejerciendo todas las tareas necesarias para garantizar su eliminacioén de
aquellos sitios donde insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse (Alderete et. al.,
2002). Es asi que, para lograr un adecuado plan de tareas y un optimo resultado, se
deben seguir los pasos citados a continuacion:

1) Diagnostico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo.

2) Monitoreo.

3) Mantenimiento e higiene (control no quimico)

4) Aplicacion de productos (control quimico)

5) Verificacion (control de gestion)

1- Diagnostico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo

Corresponde a la etapa inicial de todo plan MIP, donde se determinan las plagas
presentes, posibles sectores de ingreso, potenciales lugares de anidamiento y/o las
fuentes de alimentacidn, para lo cual se recomienda la confeccion de un Plano de
Ubicacion, en el que se localizan los diferentes sectores de la planta, siendo estos
representados esquematicamente.

Como potenciales vias de ingreso se deben observar: agua estancada, pasto alto,
terrenos baldios, instalaciones vecinas, desagles, rejillas, cafierias, aberturas,
ventilacion, extractores, mallas anti-insectos, sellos sanitarios, materias primas,
insumos, etc. Por su parte, los potenciales lugares de anidamiento a observar estaran
dirigidos en: grietas, cafierias exteriores, cajas de luz, estructuras colgantes, desagiies,
piletas, espacios entre equipos y entre pallets, silos, depositos, vestuarios, etc. Por
ultimo, entre los sitios de obtencion de alimentacion se deben observar aquellos sectores
donde se aprecien: restos de la operatoria productiva, suciedad, desechos, devoluciones,

productos vencidos, pérdidas de agua, agua estancada, depositos, etc.

2 — Monitoreo
Los monitoreos son una herramienta sumamente eficaz, ya que registran la
presencia o ausencia de plagas, y su evolucion en las distintas zonas criticas. El registro

del monitoreo y las inspecciones son asentados en planillas disefiadas para tal fin.



3 — Mantenimiento e Higiene (Control No Quimico)

Las actividades de mantenimiento e higiene deben ser integrales, para lo cual, se
incluyen todas aquellas estrategias que permitan lograr un adecuado manejo de plagas,
entendiéndose como integral a la implementacion del conjunto de operaciones fisicas,
quimicas y de gestion que minimicen la presencia de plagas. Recordemos que las plagas
necesitan ambientes que les provean de aire, humedad, alimento y refugio. Para ello, se
deben generar acciones correctivas tendientes a minimizar la presencia de plagas y el
uso de criterios que permitan generar las mejores acciones de exclusion (Control de

malezas en areas peri-domiciliarias o caminos de acceso).

4 — Aplicacion de Productos (Control Quimico):

Conociendo el tipo de plagas presente en el establecimiento, se puede planificar
la aplicacion de productos, por ende, se debe contar con una documentacion en la que
conste el listado de productos a utilizar con su correspondiente memoria descriptiva,
donde se indicara el nombre comercial de cada uno de ellos, el principio activo,
certificados de habilitacion ante el Ministerio de Salud y SENASA, y la dosificacion en
que podra ser utilizada. Ademés, se debera adjuntar la Hoja de Seguridad de cada

producto, los cuales seran provistas por los fabricantes de los mismos.

5 — Verificacion (Control de Gestion)

El beneficio de implementar un sistema de control de gestion estd basado en
obtener la informacion necesaria para lograr su permanente verificacion y mejora. Esta
tarea es de suma importancia ya que colabora directamente al momento de hacer un
andlisis de la evolucion del MIP, ayudando a detectar el origen de la presencia de
plagas.

Ahora bien, hasta aqui venimos hablando de MIP como herramienta, sin
embargo, es indispensable definir el término “plaga”, entendiéndose como tal a todos
aquellos organismos indeseables que en la busqueda de alimento, agua y refugio
invaden los espacios donde se desarrollan las actividades humanas. Su presencia resulta
molesta y desagradable, ocasionan dafios en infraestructuras y bienes, siendo uno de los
principales vectores de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) (Alderete et.
al., 2002).

En la industria alimenticia, las plagas mas frecuentes de encontrar son los

roedores, moscas y cucarachas, estos buscan para su proliferacion alimentos que cubran
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sus requerimientos, agua y espacios que le sirvan para instalarse y anidar, siendo las
plantas frigorificas ideales para poder propagarse (Pantusa, 2016).

Tanto los roedores como las cucarachas, son de habitos nocturnos, proliferos y
con una gran adaptacion a diferentes ambientes urbanos. En las plantas frigorificas
encuentran las condiciones de temperatura y alimento favorables para reproducirse
durante todo el afio, haciendo dificil combatirlas si no se aplican buenas medidas de
manejo integrado. La presencia de moscas, por su parte, estd determinada por los
siguientes parametros: temperatura, humedad, intensidad de la luz y fuente de
alimentacion, siendo atraidas por la cantidad de alimentos, olor emanado por ellos y del
estiércol animal, productos y subproductos del proceso de faena. Estos insectos

frecuentemente invaden los establecimientos alimenticios (Pantusa, 2016).

Plagas mas frecuentes en la Industria de Alimentos
1. Roedores en la planta frigorifica

Los roedores constituyen el mas amplio y heterogéneo grupo de mamiferos
vivientes, de habitos nocturnos; no ven los colores, pero son sensibles a los cambios de
luminosidad, por lo que evitan circular sobre las superficies de colores claros. Tienen
altamente desarrollado el sentido del olfato, tacto, gusto y oido, siendo el tacto el mas
importante de los sentidos. Poseen pelos tactiles llamados “vibrisas” que se ubican en
torno al hocico y en los flancos del cuerpo, el contacto permanente de estos pelos con
alguna superficie, brinda al roedor una informacién imprescindible para sus
desplazamientos (Pantusa, 2016).

Incuestionablemente omnivoros, pero con “preferencias alimentarias”; las
distintas colonias muestran una marcada direccionalidad en la seleccion de alimentos, es
decir una predileccidn por una determinada dieta ante una misma oferta.

Tienen un rango de accion alrededor de 30 metros, pero puede incrementarse en
relacion a la distribucion y abundancia del alimento. En muchas ocasiones, el rango de
accion no es un area, sino solo un camino entre, por ejemplo, la madriguera y el sector
donde se halla el alimento, marcando su recorrido con orina y excrementos. Es por esta
razon que generan “sendas” especialmente visibles en malezas y suelos blandos.

Los roedores pueden ser vehiculo de muchas enfermedades transmisibles a los
animales y seres humanos, entre estas enfermedades podemos citar a la Leptospirosis,

Peste, Salmonelosis, Triquinosis, Yersiniosis, etc. (Pantusa, 2016).



2. La mosca doméstica, invasor frecuente en los frigorificos

Las moscas domésticas son insectos que pertenecen al orden de los dipteros ya
que poseen dos pares de alas (tienen s6lo un par de alas funcionales, el otro par se
encuentra atrofiado y tres pares de patas). En su estado adulto miden entre 0,5- 0,8 cm
de longitud, son de color gris con cuatro lineas oscuras en la parte anterior del térax, dos
grandes ojos compuestos. El color varia entre el rojo y el café, rodeados por una banda
dorada. La temperatura ideal en la que desarrollan su actividad es de 20 a 30 °C, en
temperaturas inferiores a 7 °C permanecen inactivas y a menos de 0°C mueren, en
general viven entre 3 a 4 semanas (Pantusa, 2016).

Las hembras adultas depositan alrededor de 150 huevos en cada puesta,
haciéndolo por lo general en todo tipo de materia organica humeda, en descomposicion
o fermentacion; como basura y materia fecal fresca. La presencia de sustancias en
descomposicion, sumado a condiciones calidas, himedas y al abrigo de la luz solar
constituyen el ambiente ideal para la maduracion de los huevos, haciendo posible la
alimentacion de las larvas, hasta la aparicion de la mosca adulta. Cuando la mosca
camina sobre heces o basura de las cuales se alimenta, se le adhieren bacterias a las
patas y pelos del cuerpo, de esta manera, al volar y posarse sobre los alimentos o
superficies en contacto con los mismos, les transfiere estos microorganismos. Estos
insectos se encuentran asociados a la presencia de diarreas infantiles, septicemias de
diversos origenes (Salmonelosis, Estafilocococis, Colera, Conjuntivitis, meningitis entre
las enfermedades bacterianas, también a parasitosis tanto de protozoos como de

helmintos, y a enfermedades virales como Hepatitis y Poliomielitis) (Pantusa, 2016).

3. Cucarachas

Plaga de habitos nocturnos, huyen de la luz por lo que se las denominan
lucifugas, poseen un cuerpo chato, aparato bucal masticador, mandibulas fuertes y
cortas, antenas mas largas que el cuerpo. Poseen alas, en algunas especies estan
atrofiadas mientras que en otras no.

Son omnivoras, pero prefieren los alimentos fermentados y hasta putrefactos,
prefieren los lugares calidos donde encuentran agua y comida. En el dia generalmente se
esconden en lugares oscuros, himedos y calidos como desagiies o debajo de zocalos o
azulejos, cuando existen grietas o huecos por falta de material y en la noche se
desplazan activamente por las instalaciones pudiendo resistir hasta un mes sin

alimentos.
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Se las ha responsabilizado de transmitir enfermedades bacterianas como Colera,
Fiebre tifoidea, Meningitis meningocdcica, Tétano y Tuberculosis, también parasitos
como: Entamoeba histolytica, Giardias, Toxoplasma gondii, Trypanosoma cruzi y virus
como el de la Hepatitis tipo A.

Estas plagas constituyen una amenaza en la industria alimentaria, no solo por lo
que consumen y destruyen sino también porque contaminan los alimentos con saliva,
orina, materia fecal y suciedad que llevan adherida al cuerpo. Estos contaminantes
tienen una diversidad de microorganismos tanto patdogenos como deteriorantes que
pueden causar pérdidas econdmicas y representar un grave peligro para la salud publica
(Pantusa, 2016).

Las pérdidas economicas que pueden causar las plagas son mercaderias
arruinadas, potenciales demandas por alimentos contaminados, a estos impactos
econdmicos deben sumarse los dafios en las estructuras fisicas del establecimiento, y

por sobre todas las causas la pérdida de imagen de la empresa (Alderete et. al., 2002).
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OBJETIVOS
Objetivo General
» Analizar la aplicacion del Manejo Integrado de Plagas (MIP) en un

establecimiento frigorifico bovino.

Objetivos Particulares

» Inspeccionar las secciones del establecimiento en busqueda de factores
vulnerables a la presencia de plagas.

» Indagar sobre la incidencia de insectos (moscas y cucarachas) y roedores en el
establecimiento a partir de la busqueda de rastros y/o visualizacién de los
mismos.

» Recopilar informacion sobre la aplicacion del manual MIP a través de la
documentacion proporcionada por el establecimiento en los ultimos meses.

» Determinar las medidas aplicadas por la planta para el control de roedores,

moscas 'y cucarachas.

Lugar v periodo de trabajo: el presente trabajo fue realizado en el establecimiento

Frigorifico “LA MURALLA CHINA S.A.” ubicado en Av. San H. V. Saenz N.° 669,

Barrio frigorifico, Riachuelo- Corrientes, Argentina, durante el periodo comprendido

entre los meses de Junio- Agosto del afio 2022.
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MATERIALES Y METODOS

Descripcion del area de trabajo: “La Muralla China” realiza actividades de faena con

obtencién de los siguientes productos: reses, medias reses, cortes carnicos Yy

menudencias. Las dependencias con las que cuenta el establecimiento se detallan en la

figura 1

Sector Sector Sector
Subproductos Corrales Techados Corrales (sin funcionamiento)

Lavado
Playa de Faena camiones
Sector Oficinas
Vestuarios

Estacionamiento

Figura 1. Dependencias del establecimiento faenador La Muralla China

A continuacién, se detallan de manera sintética los diferentes sectores con los

potenciales puntos a ser observados:

Cerco perimetral. El establecimiento debe estar circundado en todo su
perimetro por un cerco de modo que encierre todas las dependencias de la
planta, incluidos los corrales de faena. Debera ser construido de hormigon
armado, mamposteria u otro material aprobado por el Servicio Nacional de
Sanidad Animal (SENASA). De no ser totalmente de mamposteria, debera
poseer un murete de este material de por lo menos cincuenta centimetros
(0,50 m.) sobre el nivel del piso a los efectos de evitar la entrada de
animales. Su altura sera como minimo de dos metros (2 m.). Las puertas
para vehiculos o personas tendran la misma altura que el cerco y reuniran
los mismos requisitos.

Corrales. Todo establecimiento faenador debera poseer dentro de los
limites del cerco perimetral, corrales de descanso y aislamiento con sus
respectivas calles y mangas de movimiento, para permitir el manejo y

encierre de los animales destinados al sacrificio. Ambos deberan estar
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identificados y poseer tarjeteros. Los corrales de encierre y mangas estaran
techados en su totalidad, la altura de los techos no podra ser inferior a 3
metros.
=>» Playa de faena. La playa de faena debera contar con las siguientes zonas:
zona sucia o séptica encuadrada en un local independiente y las zonas
intermedia y limpia que podran estar mancomunadas en un mismo
ambiente.
Zona sucia o séptica. Las operaciones que se efectuaran en esta zona estaran dirigidas a
la faena de las especies bovina, siendo las mismas: volteo, suspension de la res y vomito
(cajon de volteo y/o mecanismo o dispositivo para insensibilizacion), degiiello y sangria
y optativamente, desuello de cabeza y manos.
Zona intermedia. En la zona intermedia, se realizaran todas las operaciones
comprendidas desde la sangria hasta el eviscerado inclusive.
Zona limpia. En la zona limpia se realizaran todas las operaciones comprendidas desde
el eviscerado hasta la salida de las reses de la playa de faena.
=> Sector de Visceras Rojas-Verdes.
=> Sector Cabezas.
=>» Sala de Necropsia. Ubicada en la proximidad de los corrales de aislamiento cuenta
con una dimensién de 3 metros de ancho, por 5 m de largo por 5 m de alto.
=> Digestor. Contiguo a la sala de necropsias, dispondra de un equipo para la
inmediata reduccion de lo comisado por razones sanitarias.

= Sector Oficinas-Vestuarios.

Metodologia de trabajo
El desarrollo de este trabajo se efectuo a través de las siguientes etapas:

1- Observacion de los diferentes sectores en busqueda de posibles sitios donde
pudieran estar presentes diversas plagas.

2- Busqueda y registro de datos de rastros y/o visualizacion de plagas.

3- Recopilacion de documentacion del manual de MIP de la planta de faena.

4- Analisis de datos.

Las actividades incluidas en cada una de las etapas se detallan en la tabla 1.
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Tabla 1. Descripcion de las actividades contempladas en cada una de las etapas de trabajo

Etapas de trabajo Actividades Frecuencia

., . Sectores Internos Diario
Observacién y Recorrida de Sectores Sectores EXICHIOS Quincenal
Bisqueda y registro de rastros Llenado de planillas Diario
Recoleccion de documentacion Planillas de MIP (enero-agosto) Mensual
Anilisis de datos Comparar los datos de registros hallados y los obtenidos

El recorrido de los sectores internos se realizo diariamente (de lunes a viernes) con
ingreso a la planta a la 06:00 am, estando la observacion centrada en la inspeccion de
aquellos sectores donde pudieran registrarse mayor concentracion de restos de
operatoria productiva (materia prima), que pudieran ser empleadas como fuente de

alimentacion por las diferentes plagas.

En los sectores externos, el recorrido se programé cada quince dias. La
observacion estuvo dirigida en aquellas areas que pudieran ser posibles vias de ingreso

y potenciales sitios de anidamiento para las diferentes plagas.

Se trabajé con planillas de llenado diario con el fin de registrar los datos

obtenidos de los diferentes sectores.

Finalizado el recorrido diario de los sectores se realizd la recopilacion de
informacion que presenta el establecimiento sobre la aplicacion del Manejo Integrado
de Plagas (Planilla de Actividades) desde el mes de enero. Se procedio a la recoleccion
de informacion mediante anamnesis a los operarios de la planta, sobre la presencia de

plagas en meses o afios anteriores.
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RESULTADOS

Observacion de los diferentes sectores y registro de rastros
» Sector Interno

Para la ejecucion de esta primera etapa, se disefid un croquis con los diferentes
sectores a observar, indicando los posibles puntos de acceso y/o permanencia de plagas.
Se realizaron dos recorridas diarias de lunes a viernes en los diferentes sectores internos
del establecimiento (figura 2, 3y 4). Los datos obtenidos se registraron en planillas de
llenado diario.

Las actividades realizadas en los distintos sectores se detallan en la tabla 2.

Tabla 2. Descripcion de las actividades contempladas en los sectores internos

Plagas
Sectores Internos Higiene Limpieza  Roedores Moscas Cucarachas
Z Limpia Si Si No No No
Z. Intermedia Si Si No No No
Z Sucia Si Si No No No
Sector Visceras -Rojas Si Si No No No
Sector Visceras Verde Si Si No No No
Sector Cabezas Si Si No No No
Sector de Carga Si Si No No No
Pasillos Si Si No No No

En cuanto a la busqueda y registro de rastros se realizd a través de una
inspeccion directa de los sectores internos:

Las mismas consistieron en la bisqueda especifica de:

-En el caso de roedores:

Zona sucia: Observacion directa del animal o de rastros que indiquen su
presencia en el ingreso al cajon de nogueo.

Zona Intermedia: sectores de palcos.

Zona limpia: rieleras y maquinarias de zona limpia, mesadas del sector de
visceras y cabezas, sector de carga de camiones, pasillos internos y puertas de acceso a
la planta, en los sectores antes mencionados no se evidencio la presencia de huellas,

materia fecal, manchas de orina, nidos, roeduras, roedores vivos-muertos.
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-En lo que respecta a la busqueda de moscas se observo en el ingreso al cajon de
nogueo, sector de desangrado en zona sucia, sector de visceras (mondongueria), cesto
de residuos de la operatoria productiva en los diferentes sectores, ventanas de playa de
faena y puertas de ingreso, superficie de maquinarias y paredes, no se observé la
presencia de moscas vivas 0 muertas, huevos, excrementos en las superficies.

-La busqueda de cucarachas se realizd a través de una observacion directa en
rejillas de desagues en los diferentes sectores internos, rincones hdmedos, grietas,
zb6calos, debajo de mesadas, maquinarias, sector de visceras rojas, verdes
(mondongueria) cerca de las cafierias de agua caliente o de vapor, detras de los
lavadores de manos. No se presenciaron cucarachas vivas o0 muertas ni ootecas

(huevos).

Figura 2: Zona Limpia (Playa defaena) Figura 3: Zona Intermedia (Playa defaena)
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¢ Sector externo
Se realizaron recorridos diarios de lunes a viernes en los distintos sectores externos del
establecimiento, los datos obtenidos fueron asentados en planillas de llenado diario.

Las actividades realizadas en los sectores externos se detallan en la tabla 3.

Tabla 3. Descripcion de las actividades contempladas en los sectores externos

Plagas

Sectores Externos Higiene | Limpieza | Roedores | Moscas | Cucarachas
Sector Corrales Si Si No No No
Acondicionamiento No No No No No

De Cueros

Sala de Necropsia Si Si No No No
Sector Digestor Si Si No No No
Carga de Desechos Si Si No No No
Lavado de Camiones Si Si No No No
Vestuarios Si Si No No No
Sector Oficinas Si Si No No No

La busqueda especifica de roedores se realizdé por la observacion directa del
animal o por rastros que indiquen su presencia en el sector de acondicionamiento de
cueros, sector de carga de desechos, sala de necropsia, digestor, lavadero de camiones
(rejillas de desagiies), vestuarios y oficinas, no se observo la presencia de roedores
vivos o muertos, materia fecal, huellas, sendas, nidos o madrigueras, roeduras en los

distintos sectores.

La busqueda y observacion de moscas se enfocd en el sector de corrales (materia
orgénica), sector de acondicionamiento de cueros, contenedores de residuos, lavadero
de camiones, vestuarios, oficinas, en los diferentes sectores no se evidencid moscas ni

huevos.

En lo que respecta a cucarachas, se realiz6 inspeccion en rejillas de desagiies en
el sector de lavado de camiones, corrales, sector de calderas, acondicionamiento de
cueros, bafios de vestuarios y oficinas, paredes, zocalos, detrds de muebles, sala de

digestor, no se presencio cucarachas ni ootecas (huevos).
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El sector de acondicionamiento de cueros (Figura 5) no se encontraba en

condiciones de higiene, orden y limpieza.

Figura 5: Sector acondicionamiento de cueros

En cuanto a ha hermeticidad del edificio, las ventanas se encontraban en buenas
condiciones, contando con telas anti-insectos que dan al exterior (Figura 6y 7), en la
puerta de acceso a la planta (Figura 8) se observa un espacio en la parte inferior que

predispone al ingreso de plagas al edificio.

Figura 6: Tela anti-insectos en ventana de la Playa de Faena.
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Figura 7: Tela anti-insectos en ventana de la Playa de Faena.

Figura 8: Puerta de acceso a laplanta.

Quincenalmente se realizd controles correspondientes al estado del cerco perimetral,
manto verde y de las casetas ubicadas en el predio que rodean al cerco perimetral y
parte externa de la planta, determinando el estado de las mismas, control de rodenticidas

(Figura 9) y si hay presencia de plagas vivas 0 muertas.

Se observd que el estado del manto verde no se encontraba con un adecuado
mantenimiento (desmalezado) y se pudo constatar la presencia de malezas y casetas
deterioradas (Figuras 10, 11y 12).
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Figura 9: Rodenticidas en casetas. Figura 10: Malezas en cerco perimetral,

Sector corrales sin funcionamiento.

Figura 11: Malezas en casetas. Figura 12: Caseta deteriorada.
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El establecimiento cuenta con barreras preventivas para impedir el ingreso de
moscas al edificio, telas anti-insectos en ventanas y aberturas en distintas localizaciones,
ducha de agua en forma de spray al ingreso del cajon de noqueo y cortinas de aire en los

distintos accesos.

En lo que respecta al control de cucarachas, lo principal seria evitar crear condiciones
que favorezcan su instalacion en las dependencias de la planta, control de materiales que
ingresen para evitar que lleguen con ellos, aplicacion de un correcto programa de

limpieza y desinfeccidn, reparacion sanitaria y mantenimientos anuales de la planta.
Recoleccion de Documentacion y Analisis de datos

El Establecimiento presenta registros del Manejo Integrado de Plagas desde enero de
2022, asentados en planillas disefiadas para realizar los recorridos diarios de rutina,
donde se detallan los sectores en que se realiz6 la inspeccion, hermeticidad del edificio,
areas externas, espacios verdes, presencia de plagas y si se aplico alguna medida

correctiva.

En las planillas del establecimiento del MIP se observd que en el mes de febrero se
evidencio la presencia de plagas rastreras (Cucarachas) en sectores externos de la

planta.

Se procedio a realizar un correcto programa de limpieza y desinfeccion de los sectores
externos e internos, como medidas de control quimico en el interior de la planta, (previa
comunicacion a Inspeccion Veterinaria), se realizo fumigacidén de los sectores con
GLEXTRIN 25 (Aprobacion SENASA C-2620), se dejé actuar por el tiempo indicado
(24 hs.), se procedio a lavar con agua clorinada y desinfectar. Luego, se solicito la

autorizacidn para reiniciar las tareas a Inspeccion Veterinaria.

Como resultado de entrevistas individuales realizadas al personal que se encuentra
trabajando actualmente en la planta se pudo constatar la presencia de plagas (Roedores)
en el establecimiento en afios anteriores. Cabe aclarar que este personal cuenta con
experiencia laboral en el frigorifico, antes de que el mismo reabra las puertas del

establecimiento y tener nombre actual “LA MURALLA CHINA S.A”.

Luego de la recopilacion de informacion las planillas y con las entrevistas realizadas, se
evidencio que en los meses en los que la planta permanecio cerrada, (sin actividad)

hubo presencia de plagas, por ellos se realizaron medidas correctivas como colocacidn
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de rejillas en desagiies pluviales, mallas anti-insectos en ventanas, reparacion de casetas,
mantenimiento del manto verde (control de malezas) en los sectores que limitan el cerco

perimetral.

Los datos obtenidos en los meses de junio, julio y agosto arrojaron ausencia de

cucarachas, moscas y roedores en la planta.
Valoraciones o Cambios Positivos

¢ Se realizd un correcto programa de limpieza y desinfeccion en el sector de
acondicionamiento de cueros. Los operarios corrigieron las fallas en cuanto a
operatividad, orden y conducta higiénica en el sector.

¢ Se modifico la puerta de ingreso a la planta por una de hoja llena, es decir, sin
espacios que permitan el ingreso de plagas al edificio.

¢ Desmalezado en cercania al cerco perimetral con un intervalo menor a 20 dias o

segun condiciones climaticas.

¢ Se realizo la reparacion de casetas deterioradas.

23



DISCUSION

Durante la residencia no se observaron plagas o signos que indiquen su presencia en los
sectores internos, a diferencia de lo descripto por Alban et. al. (2020) quienes
evidenciaron la presencia de excrementos y huevos de cucarachas, no obstante, en este
periodo se observo la falta de higiene, limpieza y desinfeccion en el sector de
acondicionamientos de cueros, siendo un factor que predispone a la presencia de plagas,

similar a lo obtenido por Ansaloni (2015) y Moreno Castillo (2020).

Entre otros factores que predisponen a la presencia de plagas pudimos observar que al
no contar con una correcta hermeticidad, el edificio facilita el ingreso de plagas a la
planta, hechos que concuerdan con los resultados obtenidos por Maruaga et. al. (2019).
Asi mismo, en este trabajo, en los sectores externos se evidencio incumplimientos en el
mantenimiento del manto verde coincidiendo con lo informado por Maruaga et. al.
(2019) lo que podrian influir en futuras invasiones por plagas tanto terrestres (roedores

y cucarachas) como voladores (moscas).
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CONCLUSION

Debemos ser conscientes que el control de plagas no depende unicamente del
responsable o de la empresa de servicios que esté realizando la operacidn, sino que es
una tarea que debe ser llevada a cabo por todos los integrantes del establecimiento. Si
bien el MIP es sencillo de entender, es mas complejo llevarlo a la practica siendo un
verdadero desafio en la industria alimenticia. El responsable del MIP tiene la obligacion
de orientar o asesorar a los integrantes de la planta en forma permanente en todo lo que
sea necesario para lograr mejores resultados. El MIP no es simplemente aplicar
productos quimicos en forma indiscriminada en los distintos sectores de un
establecimiento, sino que consiste en realizar un conjunto de tareas en forma racional,
continua, preventiva y organizada para brindar seguridad en los alimentos, mejorar la
calidad de los mismos, disminuir pérdidas por productos alterados y cuidar la imagen

del establecimiento.
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