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1 RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, tiene como objetivo evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias y la gestion sobre el Manejo Integral de Plagas en las
carnicerias tradicionales de la ciudad de Montevideo.

Para llevarlo a cabo se parti6 de un muestreo inicial de 183 carnicerias
independientes, escogidas en forma aleatoria, a través una lista proporcionada
por el Instituto Nacional De Carnes (INAC). Una vez seleccionada la muestra se
procedi6 a realizar una inspeccion visual, junto con la aplicacion de una encuesta
dirigida al duefio o personal encargado del comercio, sobre las variables del
estudio. Ademas, se realiz6 una entrevista al personal técnico de algunas
empresas especializadas en el Manejo Integral de Plagas.

Los resultados del estudio revelaron que, en varias de las carnicerias visitadas
las condiciones higiénico-sanitarias eran inadecuadas, donde se destaca que:
en el 35% de los comercios, el personal no contaba con la capacitacion requerida
sobre manipulacion de alimentos, la mayoria de los empleados no presentaba la
vestimenta de trabajo completa, y ademas se encontraba en condiciones de
higiene deficientes. En relaciébn a las tareas de limpieza y desinfeccién, se
constatd un 23% y 29 % de procedimientos incorrectos en pisos y vitrinas
respectivamente. Con respecto al manejo integral de plagas, se pudo comprobar
que el 67% de las carnicerias no lo tenia implementado, ya sea porgue no
cumplia con él, o bien porque lo realizaba de forma ineficiente.

En conclusién, resulta indispensable que toda carniceria pueda contar con un
plan para la aplicacion de buenas practicas de manufactura, y la adopcién de un
Manejo Integral de Plagas que brinden garantias sobre la calidad e inocuidad de
los productos carnicos.



2 SUMMARY

The present research aims to evaluate the hygienic-sanitary conditions and the
Integral Pest Management in the traditional butcher shops of Montevideo.

To carry it out, it began with an initial sampling of 183 independent butcher shops,
chosen at random way, through a list provided by Instituto Nacional de Carnes
(INAC). After selecting the sample, it made a present visual inspection and also
a survey about the study variable was conducted among the staff in charge of the
business or the owner. Moreover, the technical crew of some companies
specializing in Integral Pest Management was interviewed.

Regarding cleaning and disinfection tasks showed that 23% and 29% had
incorrect procedures on floors and showcases.

In several of the butcher shops visited, the result of the studies revealed that
hygienic-sanitary conditions were unsuitable, emphasizing that in 35% of the
stores, the staff did not have the required training on food handling, almost most
of the employees did not wear full work clothes and were in poor hygienic
conditions. In the case of integrated pest management, it was found that 67% of
butcher shops did not implement it either because they did not at all or because
they did it inefficiently.

In conclusion, it is so essential every butcher shop must have a plan for good
manufacturing practices and incorporate an Integral Pest Management that
provides guarantees on the quality and safety of meat products.
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3 INTRODUCCION

En los udltimos afios, el comercio internacional de productos alimenticios y los
viajes al extranjero han ido en aumento, proporcionando importantes beneficios
sociales y economicos, pero facilitando también la propagacion de
enfermedades en el mundo. Las enfermedades de transmision alimentaria
constituyen un serio problema para la Salud Publica y generalmente son
atribuidas a situaciones donde se realiza una manipulacién deficiente de los
alimentos, que en muchos casos es dificil determinar su origen y causa. Los
sintomas de éstas son variables, produciéndose alta morbilidad vy
ocasionalmente la muerte. Ademas, la ocurrencia de enfermedades de origen
alimentario representa costos elevados para las empresas y los paises,
incidiendo también en su reputacion, tanto en el contexto nacional como
internacional. (Instituto Uruguayo de Normas Técnicas, (UNIT), 2010).

Cada afio, casi una de cada diez personas en el mundo (600 millones
aproximadamente) enferman y de esas, 420.000 mueren tras consumir
alimentos contaminados por bacterias, virus, parasitos, o sustancias quimicas.
(Organizaciéon Mundial de la Salud, (OMS), 2019).

Debido a todo esto, a nivel industrial se han perfeccionado nuevas técnicas de
produccion, preparacion y distribucion de alimentos para lograr un control mas
eficaz en la inocuidad de los mismos. Este desafio abarca todos los eslabones
de la cadena alimentaria desde la explotacion agropecuaria hasta el consumidor
final, y donde es responsabilidad de todos los actores que la integran llevarlo a
cabo. (UNIT, 2010).

El Codex Alimentarius, que es la maxima autoridad internacional, cumple un rol
fundamental en la dictaminacion de las normativas que en materia de inocuidad
deben adoptar las industrias de alimentos. Define un alimento inocuo como aquel
gue no causa dafio alguno al consumidor, siempre que se prepare y/o consuma

de acuerdo al uso que fue destinado. Por el contrario “alimento contaminado” es
la presencia de cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afadidas intencionalmente en el alimento y que pueden
comprometer la inocuidad o aptitud de los mismos. (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura, (FAO, 1999).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura es
la organizacion internacional que supervisa todos los aspectos de la cadena
alimentaria, lo que le permite ofrecer una vision Unica, de 360°, en relacién a la
inocuidad de los alimentos. Esta perspectiva se amplia aln mas gracias a una
asociacion consolidada con la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), con un
objetivo claro en comun: proteger a escala mundial la salud de los consumidores.
(FAO, 2020).

Si nos referimos al sector industrial, en las plantas donde se procesan alimentos
es obligatorio cumplir con requisitos basicos, tales como la aplicacién de
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Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitacion (POES) y Buenas
practicas de manufacturacion (BPM). Estos integran un conjunto de normas y
recomendaciones técnicas que van desde medidas higiénico-sanitarias hasta
caracteres edilicios en el disefio de las instalaciones. Pero, ademas de estas
practicas, existe un sistema que también cumple un rol fundamental, en esa
lucha por preservar la inocuidad de los alimentos, conocido como: “Manejo
Integral de Plagas” (MIP).

Este es un modelo que se caracteriza por adelantarse a la incidencia del impacto
generado por la plaga en los procesos productivos, mediante la aplicacion de
medidas preventivas, y controlando aquellos factores que favorecen la aparicion
y desarrollo de las plagas. (Programa de Calidad de los Alimentos Argentinos,
2002). Se basa principalmente en el empleo de métodos fisicos, mecanicos y
biolégicos, evitando asi la utilizacion de compuestos quimicos. Pues el uso
indiscriminado de estos productos puede provocar un gran impacto del medio
ambiente por acumulacion de agentes nocivos en el agua, suelo, aire y, por
consiguiente, en los alimentos. Ademas de ocasionar un efecto devastador en la
cadena alimenticia (eliminando depredadores naturales de algunas plagas).
(Leite, 2017).

Sin embargo, cuando hablamos de plagas es necesario saber como surgio este
concepto. En los tiempos primitivos, cuando el hombre era nomada y recolector,
los habitos de éste “depredador” no provocaban un impacto tan significativo en
el ambiente, ya que cuando los recursos de flora y fauna escaseaban, emigraban
a otros lugares que prometian nuevas fuentes de alimentacion.

Con el tiempo, el hombre cambio sus costumbres, convirtiéndose en un ser social
y sobre todo sedentario, eligiendo lugares nuevos para habitar, pero ademas
permaneciendo en el mismo por varios afios, debiendo desarrollar métodos de
cultivo que traian consigo mejoras en la produccion de sus alimentos, pero, en
consecuencia, la aparicion de nuevas enfermedades y plagas.

Una vez instalada la “plaga”, el hombre, a fuerza de necesidad y sobrevivencia,
tuvo que idear mecanismos para eliminar o alejar las poblaciones de estos
organismos invasores, que comenzaban a competir por los mismos recursos
(Leite, 2017).
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4 ANTECEDENTES

En Uruguay, afio 2015 se realiz6 un trabajo de maestria que trataba sobre la
contaminacion microbiolégica ambiental en carnicerias de Montevideo. Sus
objetivos consistian en determinar la contaminacion microbioldgica presente en
las superficies en contacto con los productos carnicos, e identificar los factores
asociados a la misma y verificar la aplicacion de buenas practicas en las
carnicerias de la capital. La poblacion estudiada fue de 64 carnicerias, las cuales
fueron discriminadas en 3 areas de nivel socio-economico, bajo (AG3), medio
(AG2), Y alto (AG1). En relacion al nivel educativo, los resultados revelaron que
el &rea socio-econdmica baja presenté el mayor porcentaje de personal sin
educacion formal (9,28%), en comparacion con las otras dos areas: 2,86% (AG2)
y 2,17% (AG1l) respectivamente, mostrando diferencias estadisticas
significativas (p= 0,014). También se observo que el porcentaje del personal con
formacion especializada (sobre manipulacion de alimentos) fue de 1,72 % (AG1),
1,43% (AG2), y se destaco un 0% (AG3). Por otra parte, el 10% de las carnicerias
visitadas presenté un muy buen estado de higiene, el 61% estado bueno, el 26%
estado regular, y el 1,69% estado malo. Ninguna presenté estado muy malo. Asi
mismo, el 96% declar6 que realiza desinfeccion (mayormente con hipoclorito).
Con respecto a la higiene de manos, el 100 % respondi6é que lo hacia antes de
comenzar a trabajar, cada vez que manipulaba algun elemento que no fuera
carne, y luego de ir al bafio (Correa, 2015).

En la Facultad de Veterinaria de la Universidad de La Plata, Argentina, afio 2014
tuvo lugar un trabajo de investigacion en los locales de abasto de las ciudades
de Berisso, Tandil y Lujan, cuyos objetivos fueron: identificar bacterias
patdbgenas en las carnicerias, (Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli 0157:H7) en carne molida, superficies
inertes, utensilios y manos de manipuladores. Ademas, evaluar las condiciones
Higiénico-Sanitarias de los locales de expendio, buscando asi reducir el impacto
que causan las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) en los
consumidores. Los resultados hallados fueron los siguientes: sobre un total de
110 muestras analizadas de carne picada, se encontré que el 52,7% no cumplié
con los criterios recomendados por el Cadigo Alimentario Argentino, el 4,5% no
cumplioé con los criterios obligatorios exigidos por dicho organismo, y el 19,1%
no cumplio con ninguno de los 2 criterios. Por otra parte, se detectaron bacterias
patogenas en 81 mesadas, 67 cuchillos, 87 picadoras y 80 manos de carniceros.
La sanitizacion de las superficies que no contactan con alimentos fue identificada
como aceptable. Sin embargo, el lavado de manos y la sanitizacion de los
comercios se clasific6 como insuficiente. Se pudo demostrar entonces una
correlacion positiva entre la carne no apta (en presencia de bacterias patdogenas)
y las condiciones sanitarias deficientes de las carnicerias (Leotta, Linares,
Ortega y Adriani, 2014).
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En la Universidad Internacional del Ecuador (UIDE), de la escuela de
gastronomia, (afio 2014) se realiz6 un trabajo que proponia la recreacion de un
modelo de carniceria, con el propésito de integrar un aula de ensefianza para la
aplicacion de los reglamentos y normativas nacionales e internacionales, y
sistemas de manejo y procesado sobre un producto delicado como es la carne
(y sus derivados), con especial enfoque en materia de inocuidad y seguridad.
Se hicieron recomendaciones en cuanto a las personas que manipulen
productos carnicos en forma directa, las cuales deberan tener conocimiento
sobre las buenas practicas de manufactura, ya que el mal manejo conlleva a la
aparicion de enfermedades de transmision por alimentos. Se recomendo utilizar
todos los implementos para el trabajador que marca el Reglamento de seguridad
Industrial, con el fin de evitar peligros y accidentes (Tamayo, 2014).

En la ciudad de La Rioja, Argentina, afio 2018, se desarroll6 un trabajo de
investigacion que trataba sobre la contaminacion en alimentos. El estudio tenia
como objetivo evaluar las condiciones higiénico-sanitarias sobre la manipulacion
de carne picada cruda de cerdo y relleno de empanadas en carnicerias y puestos
de venta ambulantes respectivamente, ademas también analizar si existia
contaminacion microbiana en dichos productos. Para eso se realizé un muestreo
en 5 puestos ambulantes, y 5 carnicerias de la zona.

En relaciéon al cumplimiento de las BPM, tanto en las carnicerias como en los
puestos ambulantes analizados se encontré que no cumplian con todas las
condiciones requeridas por el Cdédigo Alimentario Argentino. Se comprobo
ademas que el 60% de los empleados se encontraba capacitado como
manipulador de alimentos, mientras que el 40% restante no lo estaba. También
en una de las carnicerias se identificd la presencia de trichinella spp., donde se
encontré casualmente que presentaba condiciones deficitarias no habiendo
cumplido con ninguno de los requisitos seleccionados en la encuesta.

Se constaté ademas que tanto en las carnicerias como los puestos ambulantes
no existia contaminacién microbiana por Escherichia coli.

Como recomendacion se resalté la importancia de concientizar a la poblacién
sobre el riesgo que conlleva para la salud, comprar alimentos en
establecimientos no habilitados o que no cumplen con las normas basicas de
manufactura, y de ese modo lograr reducir los indices de Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos. También se promovié a los trabajadores a que
tomen cursos de manipulacién de alimentos, y se recomendd optimizar la
aplicacién de normas higiénico sanitarias (Gonzalez y Azzarelli, 2018).

En Colombia, afio 2012 se realizo un trabajo de investigacion, que tenia como
objetivo evaluar el estado actual en las areas de higiene y seguridad de las
carnicerias en la Ciudad de Pasto.

Para llevarlo a cabo, se abordo sobre los temas: higiene industrial (que incluia la
limpieza en maquinaria y herramientas, el control de plagas, etc.); y Seguridad
Industrial, (en relacibn a exposicion a riesgos, capacitaciones para operar
maquinaria, elementos de proteccion personal, etc.)
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De acuerdo con los resultados de esta investigacion, se constatd que en las
carnicerias no era frecuente el uso completo de los elementos de proteccion, y
resultaba esencial realizar una capacitacioén previa a los empleados sobre los
riesgos ocupacionales. Respecto a la higiene industrial, se encontraron fallas en
las tareas de limpieza de los establecimientos, ademas los propietarios
presentaban bajos niveles de educacioén y capacitacion, lo que impedia el
desarrollo de la economia en la region. En base a esta problematica se elaboré
de un plan de accién que brindara soluciones especificas, ademas de la
implementacion de un manual en materia de higiene y seguridad industrial con
el proposito de beneficiar a los duefios de los establecimientos, mejorar la
eficiencia de los trabajadores, y la calidad de las carnes que se comercializan
(Bolafios, Villa 'y Bastidas, 2012).

Continuando en Colombia, Bogot4, afio 2018 se llevo a cabo un trabajo que
consistia en el disefio de un plan de saneamiento con destino al expendio y
comercializacién de carnes. Para eso se realizé un diagndstico de situacion, y
en base a eso se procedio luego a la elaboracion de un manual de buenas
practicas de manufactura, que incluia entre otros temas la temética sobre control
de plagas.

El diagnéstico reveld que el porcentaje de cumplimiento sobre el control de
plagas era del 0%, en salud apenas una 33%, en condiciones de saneamiento
66%, mientras que, en las tareas de limpieza, desinfeccion, y manejo de residuos
se cumplié con el 50% de las condiciones requeridas.

Con respecto a la presencia de plagas, se determin6 que deberan ser objeto de
un programa de prevencion y control especifico para la especie actuante, el cual
debe incluir el concepto de “control integral”’, a través de procedimientos
operativos de prevencién, correccion y control.

Dentro de los aspectos a mejorar se recomend6 una mayor sensibilizacion y
difusion en todos los temas que involucran las BPM y la correspondiente
capacitacion al personal, creando responsabilidades y compromisos en el
cumplimiento de esos procedimientos (Duque y Calderén, 2018).

En un trabajo realizado durante el 2019 en la Facultad de Ciencias Veterinarias
(UNCPBA), de la ciudad de Tandil, Argentina, se llevé a cabo un estudio sobre
manejo integrado de plagas (MIP) en un establecimiento de faena. Su objetivo
consistia en realizar un diagnéstico de situacién en relacion a la presencia de
plagas y medidas de prevencidon, monitoreo y control. Otro objetivo fue
implementar un plan de manejo integrado de plagas (MIP). Los resultados que
arrojo el estudio fueron: en primer lugar, se comprobd que existian
incumplimientos en las medidas de prevencion en el sector externo, mientras
gue en el sector interno (edificio) persistian problemas de falta de hermeticidad,
lo cual facilitaba el acceso de plagas al recinto. Con respecto al Manejo de plagas
de la planta, la misma presentaba una metodologia muy basica para el control
de roedores y moscas, con algunos registros sobre las acciones aplicadas para
el control (como el estado de las cajas cebaderas y fumigaciones de insectos en
el exterior, o las trampas de pegamentos en su interior). Sin embargo, la planta
no contaba con un Plan de Manejo Integrado de Plagas documentado.
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Por otra parte, como resultado del diagnostico de situacion surgié la necesidad
de adoptar medidas en forma preventiva frente a los problemas de falta de
hermeticidad, orden e higiene de la planta, que constituyen las bases en la
implementacion del MIP (Muruaga, 2019).

En la ciudad de Pilar, Paraguay, (afio 2021) tuvo lugar una labor de investigacion
gue se basaba en evaluar la calidad de la carne vacuna consumida durante el
afo 2017 en esa localidad. El estudio consistia en un cuestionario realizado a
los propietarios de las carnicerias y una entrevista al personal responsable del
control de calidad municipal. El objetivo comprendia examinar las condiciones
higiénico-sanitarias durante el proceso de comercializacion y transporte de la
carne vacuna en dicha ciudad. Los resultados hallados demostraron que el 95%
de los encuestados contaban con la habilitacion correspondiente por la
Municipalidad de Pilar, mientras que el 5 % restante se encontraba en proceso
de gestion. El 80 % de los encargados y/o propietarios de las carnicerias
manifestaron tener conocimientos sobre las condiciones higiénico-sanitarias en
el trasporte y comercializacion de la carne vacuna, mientras que el 15% confeso
saber poco al respecto, y el 5% restante tenia completo desconocimiento del
tema. El 75% de los encuestados comunic6 que la Municipalidad de Pilar era la
institucion encargada de realizar los controles de calidad de la carne que
expende en su negocio, mientras que el 25% afirmé que ninguna institucién
controlaba su comercio.

Por otra parte, se constatd que en el interior algunas carnicerias habia olores
desagradables debido a la presencia de restos de carne y hueso hallados en
utensilios de procesado. La carne inspeccionada fue calificada de mediana a
aceptable calidad. También fue posible destacar una mayor falta de control
sobre la procedencia de la carne vacuna comercializada en alguna de las
carnicerias, ya que se han introducido reses de faena clandestina al mercado
local. Segun las declaraciones del Inspector General de la Municipalidad de
Pilar, las inspecciones se realizaban en forma constante en las diferentes
carnicerias, no obstante, muchos propietarios denunciaron que dichos
controles no eran para nada frecuentes, y que el personal de la Municipalidad
generalmente se acercaba a sus negocios con fines meramente lucrativos
(Ruiz, Benitez, y Santos, 2021).
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5 MARCO TEORICO

5.1 Marco legal

En lo referente al marco juridico, existen una serie de disposiciones legales,
(leyes, decretos, y normas) de alcance Nacional e Internacional que tratan sobre
las condiciones higiénico sanitarias, edilicias y de buenas practicas de
manipulacion, las cuales le competen a todas las empresas elaboradoras o
industrializadoras de alimentos.

A nivel internacional, el CODEX ALIMENTARIUS, es el organismo que
representa la maxima autoridad, y rige para cualquier Empresa-Pais que
pretenda comercializar sus productos fuera de él. Algunos lineamientos
generales que se desprenden de la normativa son:

En primer lugar, la produccion primaria como tal, deberé realizarse siempre y
cuando se asegure que el alimento producido sea inocuo y apto para el uso al
que fue destinado. Esto implicara: evitar su utilizacion en sitios donde el medio
ambiente represente un riesgo sanitario para los alimentos; controlar los
contaminantes; las plagas y enfermedades de animales y plantas; adoptar
practicas y medidas que permitan asegurar la produccion de alimentos en
condiciones higiénicas apropiadas, etc.

Segun la naturaleza de las operaciones y en funcion de los riesgos que
conllevan, los edificios, equipos e instalaciones deberan emplazarse,
proyectarse y fabricarse siempre y cuando: se reduzca la contaminacién
(especialmente la transmitida por aire) a su minima expresion; se permitan
adecuadamente las tareas de mantenimiento, limpieza, y desinfeccion.

Las superficies y los materiales destinados al contacto con los alimentos, no
deberan resultar téxicos, y ademéas ser de facil limpieza, mantenimiento y
prolongada duracion. También deberan disponer de los medios idoneos para el
control de la temperatura, humedad y otros factores ambientales.

Existira una proteccién eficaz y especifica contra el acceso y anidamiento de las
plagas.

Se produciran alimentos siempre que sean aptos para el consumo humano y
ademas no causen enfermedad, basado en los siguientes términos: establecer
los requerimientos operacionales en las diferentes etapas de la cadena
alimenticia desde las materias primas, la composicion, elaboracion y distribucion,
hasta la llegada del producto al consumidor final. También debera realizarse un
monitoreo que verifique la eficacia de estos sistemas de control operacionales.

Se estableceran sistemas de saneamiento construios de forma eficiente, en los
gue se puedan llevar a cabo los procedimientos de limpieza y mantenimiento, el
control de plagas y manejo de Desechos. se comprobara la eficacia de dichas
operaciones.
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Se evitara cualquier posibilidad existente de contaminar los alimentos por parte
de los operadores, (a través del contacto directo o indirecto), mediante un
apropiado grado de aseo personal, y actuando de manera adecuada y
responsable, sobre todo cuando ocurran lesiones de tipo sangrantes, y en casos
de presentar signos de convalecencia o enfermedad que puedan terminar
transmitiéndose a los alimentos.

En relacion al transporte, se debe generar un micro-ambiente adecuado que
permita la inhibicion del crecimiento de patdgenos o microorganismos de
alteracion y la formacion de toxinas en los alimentos, sin producir cortes en la
cadena de frio de forma que lleguen en condiciones idéneas a su destino.

Los productos deberan tener la informacion pertinente rotulada asegurando que
la siguiente persona que lo reciba en la cadena alimenticia pueda elaborarlo,
manipularlo, almacenarlo, exponerlo, etc. en condiciones O6ptimas sin
comprometer su aptitud o inocuidad. A la vez también se debera poder identificar
y extraer de forma rapida y sencilla todo el lote en caso de un brote por
contaminacion. El usuario tendra en el etiquetado la informacién visible, clara y
concisa sobre el producto en cuestién, y en base a ella podra realizar una
eleccion objetiva del mismo.

Toda persona empleada que tome contacto directo o indirecto con los alimentos
debera recibir previamente capacitacion sobre higiene y manipulacién de los
mismos en aquellas tareas que pretendan desempefiar (Codex Alimentarius,
1999).

Continuando con el ambito internacional, el MERCOSUR, organizacién que hace
eco de todo lo dispuesto por el Cédex, establece su propio reglamento técnico
Regional basado en Las condiciones higiénico-sanitarias y buenas practicas de
fabricacion para establecimientos elaboradores/ industrializadores (Mercosur,
1997).

En nuestro Pais, la legislacion vigente se rige por el decreto 315/95 que describe
el Reglamento Bromatoldgico Nacional, puesto en vigor por la ley 9.202 de 1934
(Ley Orgéanica del Ministerio de Salud Publica). El cual actia en conformidad
segun lo establecido por: el Codex Alimentarius (FAO/OMS), las directivas de la
Comunidad Econémica Europea y las normas dictadas por la Food and Drugs
Administration de los Estados Unidos de América, como reglamento
internacional, regional y nacional respectivamente. En El citado decreto se
enumeran cada una de las condiciones que deben cumplir las empresas
alimentarias, comprendidas en éstas las carnicerias. Requisitos higiénicos,
sanitarios, constructivos y de buenas practicas.

El Poder Ejecutivo por el actuante Decreto Ley N°15.605/984 determind la
creacion del instituto Nacional De Carnes, con el cometido de: “habilitar, registrar
y controlar las carnicerias y locales de venta al consumidor en el Departamento
de Montevideo”. Uruguay. (1984, julio 27). En resto del territorio nacional dicha
funcién también paso a ser competencia meramente de INAC por la ley 19.889.
Uruguay. (2020, julio 09). La legislacion del decreto N° 31/021 que integra las
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normas para la Habilitacion y funcionamiento de las carnicerias, Define
“Carniceria” como aquel comercio donde se preparen comidas y carnes de las
especies bovina, ovina, equina, porcina, caprina, de ave, de conejo y animales
de caza menor, sus menudencias, subproductos y productos carnicos aptos para
consumo humano. Con destino al consumidor final, comercios o instituciones,
que provengan de establecimientos habilitados. Por otra parte, en el capitulo 6
del actual decreto vinculado a las condiciones de higiene y operacion, existe un
apartado que trata sobre el control de plagas en carnicerias, donde sostiene que
“es obligatorio contar con un plan de control de plagas integral y eficaz. Los
productos quimicos y técnicas aplicadas al control de plagas deberan tener la
aprobacion de las autoridades competentes.” Uruguay. (2021, enero 21).

5.2 Condiciones Higiénico-Sanitarias:

Las condiciones higiénico-sanitarias son un requisito basico y obligatorio que
deberan cumplir todos los establecimientos que elaboran alimentos en el pais.

Buena parte de éstas las integran las buenas préacticas de manufactura (B.P.M),
que comprenden un conjunto de medidas y recomendaciones, cuyo proposito es
lograr la obtencién de un alimento que sea saludable, apto e inocuo para el
consumo humano. Esto se logra a través del control y optimizacion en los
diferentes procesos de elaboracion, almacenamiento, transporte y distribucion,
asegurando que el alimento sea producido bajo estrictas condiciones de higiene,
teniendo en cuenta también el correcto disefio y construccion de las
instalaciones. (Davio et al., 2013).

El incumplimiento de estos procedimientos, aumenta el riesgo de que un
potencial “peligro” se halle en los alimentos. Los peligros se definen como
agentes contaminantes, capaces de comprometer la inocuidad de los alimentos
y ocasionar dafios en la salud de las personas. Se reconocen 3 tipos segun su
naturaleza: peligros fisicos (ej.: trozo de vidrio o astilla), quimicos (ej:
desinfectantes, trazas de Atb o pesticidas), y biologicos (parasitos, bacterias o
virus patogenos) (Ruiz, 2019); (PAHO, 2019).

Las Buenas Practicas de Manufactura abarcan los siguientes items: Disefio
sanitario y Construccion del establecimiento, Equipamiento, Operaciones y
proceso, Trazabilidad, Higiene y capacitacion del Personal, Calidad del agua y
aire, Limpieza y desinfeccion, Disposiciéon de residuos, Control de plagas
(Instituto uruguayo de normas técnicas, 2018).

» Disefio sanitario y construccion de la planta

Se deben construir, disefiar y mantener las distintas areas de trabajo, de manera
gue se puedan facilitar y realizar de forma eficiente las operaciones de limpieza,
disminuyendo la posibilidad de contaminacion (Roca, 2015).
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Es importante tener en cuenta el entorno donde sera construido el
establecimiento, el cual sera claramente delimitado con un cerco perimetral, en
areas exentas de olores, humo o demas contaminacion. También evitar zonas
inundables o terrenos baldios, libres de plagas y manteniendo el césped corto
en zonas aledafias. Dentro de las instalaciones debe existir una separacion fisica
entre la zona de procesamiento del producto crudo o semielaborado con el
alimento cocido que evite la contaminacién cruzada. Las paredes y los pisos de
los sectores de procesamiento deben ser construidos de material facilmente
lavable (no poroso) e impermeable. También deben ser resistentes a los
mecanismos de limpieza y o productos quimicos aplicados. Las juntas entre
paredes y pisos, y las esquinas deben estar disefiadas en forma curva (y no en
angulo recto) constituyendo un zdécalo sanitario. Los pisos deberan estar
disefiados de manera de evitar estancamiento de agua. Los pisos deben ser
lisos, impermeables, resistentes y con un angulo de caida para que no se
estanque el agua y drenajes cubiertos. Los techos de igual manera seran
construidos de forma que eviten la acumulacién de suciedad y o condensacion.
Las aberturas al exterior deben contener mallas mosquiteras contra insectos.
Los equipos tendran que estar ubicados en forma estratégica, que se permita el
facil acceso para su operacion, limpieza y mantenimiento.

Los lugares destinados a almacenar insumos como ingredientes, materiales de
envasado y otros productos quimicos no alimentarios deben mantenerse libres
de, humedad suciedad y otras fuentes de contaminacién. Asi mismo los
alimentos e insumos deben guardarse con una considerable separacion del piso
y las paredes, de forma que le permita una adecuada limpieza, monitoreo y
control de plagas (Instituto uruguayo de normas técnicas, 2018).

Cualquier establecimiento donde se elaboren y manipulen alimentos, debe
contar con al menos dos areas de almacenamiento, una para guardar los
alimentos y otra destinada a sustancias quimicas (Leotta, Linares, Ortega y
Adriani, 2014).

» Equipamiento

Los equipos que tomen contacto con los alimentos deben ser disefiados y
ubicados de forma que permitan su facil limpieza y mantenimiento. Las &reas de
contacto no deben ser afectadas por el producto quimico o los sistemas de
limpieza, por lo cual los equipos deben ser construidos de materiales resistentes
a la corrosion, con superficies lisas y no absorbentes.

Los equipos de acondicionamiento térmico deben ser capaces de mantener la
temperatura necesaria segun las especificaciones correspondientes del
producto, y se tomarda un control y registro de la misma. Se realizard un
mantenimiento de dichos equipos.

> Operaciones y Proceso

Es importante tener en cuenta la correcta rotaciéon de las materias primas
aplicando el principio de “lo primero que entra, es lo primero que sale”. Para ello
se registra cada producto con su fecha de recibido o preparado. EI manipulador
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almacenara los productos con la fecha de vencimiento mas proxima por delante
de aquellos productos con fecha de vencimiento mas lejana, descartando
aquellas mercaderias con fecha vencida.

Se deben tomar medidas para prevenir la contaminacion cruzada, una forma es
separando el producto crudo del cocido o listo para consumir. Puede ser a traves
de barreras fisicas como mamparas o paredes, o bien por medio de recipientes
cerrados individuales, o utilizando diferentes vitrinas. Debe tenerse en cuenta un
flujo lineal y continuo del proceso, siempre desde una zona limpia hacia una
sucia 0 mas contaminada, sin que existan retrocesos.

Con respecto al sistema de Trazabilidad y operaciones Recall (recuperacion),
Las empresas alimentarias deben establecer un sistema de trazabilidad que les
permita localizar y rastrear un alimento a través de la cadena alimentaria desde
su origen hasta el proveedor final. El cometido de esta herramienta es tomar
accion rapida y simultdneamente cuando exista un problema de inocuidad con el
alimento que pueda comprometer la salud publica de los consumidores,
procediendo al retiro y recuperacion del mercado en forma inmediata del lote
afectado. Cabe agregar que también puede aplicarse para defectos de
fabricacion, dafios en su envase, 0 en la propia mercaderia por medio de
alteraciones sensoriales. Para cumplir con tal tarea en su etiquetado debe estar
identificado: el nombre comercial del alimento, ingredientes, peso o volumen,
datos del fabricante y pais de origen, distribuidor, destinatario, fecha de
vencimiento y fecha de fabricacion o elaboracién, instrucciones de almacenaje.
Indicaciones para su uso, identificacion y tamario del lote. Ademas, las empresas
tienen la obligacion de denunciarlo a la autoridad competente.

» Higieney salud del personal

Las medidas estan dirigidas a evitar cualquier potencial contaminacion por parte

de los manipuladores hacia los alimentos. Esto se logra a través de: el buen
aseo, buen estado de salud, y conductas adecuadas y responsables de acuerdo
con el protocolo a seguir previamente establecido para los empleados. Algunos
de los requisitos de los manipuladores sobre todo en las areas de proceso y
almacenamiento son: no se podra fumar, comer o masticar chicle. Tampoco se
deberan usar alhajas de ningun tipo que puedan ocasionar un posible peligro
fisico en los alimentos. Se evitara utilizar esmalte de ufias y estas deben
conservarse cortas y limpias. Es importante entonces tener presente el aseo
personal y la correcta higiene de manos, la cual debe realizarse siempre al
momento de: tocar alimentos crudos o potencialmente contaminados, hacer
contacto con superficies contaminadas o sucias, utilizar el bafio, tocarse la
cabeza, el pelo, la cara, la nariz u otras partes del cuerpo, al estornudar o toser,
antes de comenzar las actividades de manipulacion, luego de tomar contacto con
basura o dinero. (Instituto uruguayo de normas técnicas, 2018); (Leotta, Linares,
Ortega y Adriani, 2014).

Con respecto a la Indumentaria y accesorios de proteccién personal, La ropa de
trabajo debera encontrarse integra, sin roturas y en condiciones de higiene. La
misma no puede ser utilizada fuera del lugar de trabajo para evitar cualquier tipo
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de contaminacion. También es obligatorio el uso de protectores para el cabello y
barba, como son las cofias y barbijos. (Instituto uruguayo de normas técnicas,
2018)

El procedimiento correcto para el lavado de manos consta de los siguientes
pasos: Primero enjuagar con agua tan caliente como se soporte hasta, luego
aplicar jabon y frotar vigorosamente el Inter digito, el pulgar y la palma de la
mano hasta obtener espuma. Por ultimo, cepillarse las ufias. A continuacion,
Enjuagar dejando correr con suficiente cantidad de agua en manos y antebrazos,
siempre en posicion vertical, con el agua viajando en direccion al codo.
Finalmente secarse con toalla descartable, cerrar la canilla con la misma toalla 'y
desecharla.

Es importante realizar la desinfeccion de manos como una actividad
complementaria y posterior al lavado, (y nunca sustituirlo) ya que el desinfectante
se inactiva en presencia de materia organica o suciedad.

Es fundamental que el trabajador se encuentre en buen estado de salud, por lo
tanto, cualquier persona que presente sintomas de una enfermedad infecto
contagiosa del tipo gastrointestinal u otra indole, sebe ser denunciado
inmediatamente, pues no puede estar en contacto con alimentos. Eventualmente
si estad en condiciones de trabajar se le asignara una tarea diferente. Ademas,
Los manipuladores que presenten heridas, rasgufios y otras lesiones sangrantes
en la piel deben cubrirlas con vendajes o guantes impermeables para evitar una
potencial contaminacion (Leotta, Linares, Ortega y Adriani, 2014).

» Capacitacién del personal

Las empresas alimentarias tienen la responsabilidad y obligatoriedad de
garantizar la capacitacion de su personal en funcion de su tarea a desempefiar.
Ademas, para aquellos que tengan contacto con alimentos deberan tomar un
curso de manipulacion de alimentos. Y desde luego tener su carnet de salud
vigente.

» Calidad del agua

El agua utilizada en el establecimiento siempre debera ser potable sin importar
la operacion a realizar (incluso para las tareas de limpieza o elaboracion de
hielo), y en volimenes suficientes para satisfacer la demanda. Su calidad
microbioldgica y fuente debera ser segura y confiable. Cuando el suministro de
agua no provenga de la red de abastecimiento OSE, la misma debera ser
potabilizada con una concentracion de cloro residual dentro de los parametros
exigidos, y monitoreada por una empresa especializada.

si se utilizan tanques de reserva para agua potable, los mismos deberan ser
sanitizados cada 6 meses, y con los chequeos de potabilidad correspondientes
por una empresa idonea.

» Calidad del aire y ventilacién

La ventilacion (natural o mecéanica) debe ser utilizada con el fin de remover
vapores, suciedad y olores no deseados, o para facilitar el secado una vez
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finalizadas las tareas de limpieza himeda. Su direccion debe ser siempre desde
sectores limpios hacia zonas sucias.

La intensidad de la luz debe ser suficiente para manipular los productos
adecuadamente.

Los equipos de iluminacion deben contar con proteccion contra posibles
estallidos y permitir su limpieza sencillamente.

» Limpiezay desinfeccion de equipos e instalaciones (POES)

Cada empresa tiene la obligacion de establecer los procedimientos de limpieza
y desinfeccion que se llevaran a cabo en sus instalaciones, los cuales seran
documentados, tomando registro sobre los métodos a utilizar, frecuencias,
responsables, etc. Peribdicamente se controlara el cumplimiento y la eficacia
dichos procedimientos, cuyo objetivo es mantener las condiciones de higiene, en
los equipos y procesos de elaboracion, con el fin de prevenir un potencial brote
de cualquier enfermedad que sea transmitida por alimentos. (Instituto uruguayo
de normas técnicas, 2018).

El POES es un procedimiento de sanitizacion que incluye la limpieza y
desinfeccién. La limpieza es la eliminacion de, suciedad, residuos de alimentos
y grasa, etc. La desinfeccidn por otra parte es la reduccion de la carga microbiana
hasta valores aceptables, mediante el empleo de agentes quimicos y/o fisicos,
sin provocar alteracion alguna sobre la inocuidad del alimento.

Es importante resaltar que ningun procedimiento de desinfeccién puede ser
efectivo sin antes realizar una buena limpieza, ya que la mayoria de los
desinfectantes se inactivan por sustancias orgénicas (sangre grasa, etc.). Las
sustancias organicas ademas permiten la adhesion de las bacterias a las
superficies, formando una pelicula que se conoce como “Biofilm”. Estas
biopeliculas una vez formadas son muy dificiles de detectar y eliminar. Los
equipos y utensilios deben limpiarse y desinfectarse previo a su uso y luego de
culminar la jornada de trabajo. Una correcta sanitizacién consta de los siguientes
pasos: Primero hay que remover todas las particulas visibles en la superficie a
higienizar. Siempre Lavar con la diluciébn recomendada por el fabricante del
detergente en agua. Dejarlo actuar. Enjuagar con agua caliente y limpia.
Desinfectar con un producto quimico como es el hipoclorito de sodio, siempre
acorde a las recomendaciones del etiquetado. Dejar actuar. Enjuagar la
superficie desinfectada con agua abundante y limpia. Secar completamente la
superficie sanitizada con una toalla de papel descartable o al aire.

Como recomendacion no se debe mezclar detergente con hipoclorito de sodio
ya que esta combinacion genera vapores toxicos para el manipulador y ademas
segun lo mencionado, el detergente inactiva la accion del hipoclorito (Leotta,
Linares, Ortega y Adriani, 2014).
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» Manejo de Residuos

Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y
otros tipos de residuos que se generen en los establecimientos pueden ser una
fuente de contaminacion, los cuales deben ser retirados lo antes posible de las
instalaciones donde se elaboren, manipulen o almacenen alimentos y
depositarse en condiciones adecuadas hasta su evacuacion. El area de proceso,
debe contar con drenajes y canaletas, construidos con capacidad suficiente para
eliminar el flujo de residuos previsto, y deben estar protegidos por rejillas. Su
limpieza frecuente ayudara a evitar estancamientos y acumulacion de
desperdicios. Los residuos sélidos deben colocarse en recipientes tipo cubicos
con apertura a pedal preferentemente y permanecer cerrados si no se
encuentran en uso inmediato. En todo momento se debe evitar tocar los residuos
con las manos. El flujo de la evacuacion de los residuos liquidos y desperdicios
debe ser en igual sentido a la entrada o movimiento de las materias primas, sin
existir cruces entre ambos (Leotta, Linares, Ortega y Adriani, 2014).

5.3 PLAGAS

El concepto de “plaga” basicamente refiere a cualquier ser vivo que resulta ser
perjudicial para otro ser vivo (Probelte, 2019). Esta idea con el tiempo ha
evolucionado, desde su significado tradicional, donde se consideraba plaga a
cualquier animal que producia dafios, tipicamente a los cultivos, hasta la
actualidad donde se asemeja mas a un “estado” generado por la plaga que
produce deterioros fisicos, perjuicios de tipo, econémicos, y sobre los intereses
de las personas afectando su salud, la salud animal, y sobre los distintos
ecosistemas (Gonzélez, 2019). Otra caracteristica que describe la plaga como
tal, es su densidad poblacional, la cual se encuentra incrementada, y su variacion
depende tanto del medio como de su potencial biético. Existen varios tipos de
plagas, las cuales en un sentido mas escrito se agrupan en: insectos, algunos
artropodos terrestres (como los &caros), determinados invertebrados no
artropodos (nematodos o gasterépodos), y ciertos vertebrados (aves y roedores)
(Selfa y Anento, 1997).

La plaga como especie sinantrépica, desde siempre ha competido con el hombre
por refugio, agua, y comida. Esto representa un gran riesgo en las industrias
alimentarias, tanto a nivel econémico produciendo grandes pérdidas en
mercaderias por contaminacién o destrozos, como sanitario ocasionando un

fuerte impacto en la Salud Publica por ser reservorios y vehiculos de agentes
patogenos, causales de enfermedades trasmitidas por alimentos (ej. Salmonella
tiphy, Escherichia coli, Staphilococcus aureus, etc.) (Coto, 1997)
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Entre las plagas méas comunes que afectan la industria alimentaria encontramos:
cucarachas, Moscas y Roedores.

5.3.1 Roedores

Los roedores son plagas tan antiguas como el origen de la propia humanidad.
Constituyen un serio problema en diferentes sectores de la actividad humana
como en la salud, la produccién de alimentos y la industria, ocasionando dafios
tanto en el agro sobre los cultivos de granos, como en el lugar de
almacenamiento de los mismos.

La importancia de los roedores radica en que son un serio peligro para la salud
del hombre y los animales domésticos. Las ratas son reservorios portadoras y
transmisoras de muchas enfermedades que revisten gravedad, son ejemplos: el
tifus, la peste bubdnica, triquinosis, y la poliomielitis (Amaya, 2019).

El Orden Rodentia cuenta con aproximadamente 1.700 especies, que
representan el 40% de los mamiferos conocidos. Se considera que al menos el
10% de ellas tienen implicancia econémica y/o sanitaria (Bonilla, Vasquez y
Pérez, 2020). Entre las cuales se destacan 3 especies de roedores que son de
importante relevancia epidemiolégica, las cuales, gracias a su gran adaptabilidad
y versatilidad comportamental, habitan en estrecha relaciéon comensal con el ser
humano. ellas son: ratbn doméstico. (M. musculus) rata parda o Noruega (Rattus
norvegicus), y rata negra o de los tejados (Rattus rattus) (Castillo et al., 2003).

El término “comensal” hace referencia a especies animales sinantropicas que
coexisten y se benefician de vivir con los humanos “sin o en contra del objetivo
del hombre”. Una vez que éste se muda a un nuevo sitio, los comensales, que
naturalmente seguirdn sus movimientos, pasaran a definirse como especies
‘exoticas”. Estos nuevos habitantes en general representan una gran amenaza
para la conservacion de las especies nativas, ya que pueden alterar los
diferentes ecosistemas, comprometiendo la biodiversidad animal en paisajes
urbanizados (Banks y Smith, 2015).

Tabla 1. Taxonomia de Rattus norvegicus, Rattus rattus y Mus musculus.

Reino: Animal.
Phylum: Chordata.
Subphylum: | Tetrapoda.
Clase: Mammalia.
Subclase: Eutheria.
Orden: Rodentia.
Suborden: Myomorpha.
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Familia: Muridae.
Geéneros: Rattus/ Mus
Especies: Rattus rattus, Ratus norvegicus, Mus musculus.

(Coto, 2015).

Entre los atributos que poseen estos mamiferos se destacan: su tamafio y forma
corporal, la capacidad para explotar distintos habitats adaptandose a las
condiciones ambientales desfavorables, una dieta muy variada, siendo
omnivoros y la tolerancia a presiones selectivas cambiantes. De esta forma nos
han sabido demostrar porque estas familias de muridos se han vuelto tan
eficientes e inigualables en su capacidad de colonizacion (Coto, 2007).

Los roedores son animales sumamente agiles, pueden escalar paredes
perpendiculares en superficies asperas, saltar alturas hasta de un metro,
desplazarse sobre cuerdas y alambres, trepar arboles y tejados e incluso nadar.
Otra caracteristica de estos seres vivos es que tienen el méas alto indice de
reproduccion entre mamiferos, estimandose su tasa de 6 a 10 veces por afio con
un promedio de 8 crias por parto, las que a su vez alcanzan su madurez a los 3
meses de edad. Tal es asi que su densidad poblacional puede verse limitada
casi solamente por la disponibilidad de alimento (Amaya, 2019).

Las ratas y ratones se clasifican dentro de un grupo de animales, los “Elodontos”,
propiedad que les otorga un crecimiento constante de sus dientes (Fernandez,
2016), alcanzando hasta 12 cm por afio (Amaya, 2019). Debido a esto se ven
obligados a roer permanentemente causando varios destrozos tales como
roturas en tuberias, alambres eléctricos, perforaciones en paredes de adobe y
madera. Esta caracteristica los hace grandes destructores, siendo capaces de
contaminar e inutilizar enormes cantidades de alimentos. A modo de ejemplo, 20
ratas pueden contaminar 1.000 Kg de producto en 15 dias, y de esta cantidad,
sélo la cuarta parte (250kg) sera recuperable para su utilizacién. Teniendo en
cuenta ademas que consumen diariamente el equivalente al 10% de su peso,
(entre 10 y 20 kg por afio) (Direccion Nacional de Alimentacion y Aventis
Enviromental Science, 2002).

5.3.1.1 Especies de Ratas Sinantrépicas (Rattus norvegicus y Rattus
rattus.)

Segun cuenta la historia, El flujo conquistador europeo fue el responsable de la
inmigracién del género Rattus spp. Al continente americano. Los numerosos
desembarcos en cada expedicion y las precarias condiciones de los poblados
fueron determinantes para la rapida colonizacion de los roedores invasores en
esas tierras (Coto, 2007).
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La rata negra (figura 1.) es proveniente de los bosques del sureste de Asia, y
lleg6 a Norteameérica de polizén en los barcos mercantes por el siglo XVI. La rata
noruega (figura 1.) por otra parte, es originaria del Noreste Asiatico, invadio
América con la llegada de los primeros colonos a partir de 1755. Aunque no es
originaria de Noruega recibi6 su nombre por estudiarse en dicho pais
(Beredsankeit, 2015, agosto 25).

Pertenecientes a la familia Muridae, habitan actualmente regiones naturales de
dispersiéon comprendidas en Africa, Europa, Asia y Oceania, aunque presentan
una distribucion cosmopolita, lograda a costa del movimiento de los humanos.

Estas 2 especies de ratas suponen algunas diferencias anatémicas entre si, que
se corresponden con el tipo de microhabitat en que residen (tabla 2). Rattus
rattus se presenta como una especie mas agil y habil para trepar, sumado a esto
una mayor longitud de su cola actia como estabilizador del equilibrio en saltos y
movimientos rapidos, cualidad que Rattus norvegicus posee en menor
desarrollo. Lo cual le confiere a Rattus rattus una gran capacidad para
desenvolverse en zonas alejadas del nivel del suelo (Coto, 2007).

Tabla 2. Diferencias morfolégicas entre Rattus norvegicus y Rattus rattus.

Caracteristica Rattus norvegicus Rattus rattus

Long. Cabeza- | 1800-2500mm 1600-2050mm

tronco

Long. Cola 1500-2100mm (< a long. cab. y | 1900-2550mm (> a long. cab. y
tronco) tronco)

Peso corporal 280-480qgrs. 110-340grs.

Gland. Mamarias | 12 10

Orejas Pequefias Grandes

Extremidades

C/ membrana. Interdigital

S/ membrana interdigital

Hocico y cuerpo

Poco aguzado- cuerpo grueso

Muy aguzado- cuerpo delgado

Color del dorso

Parda-café-roja grisadcea

Negro (mayormente) - parda.

Comportamiento

Construye madriguera en suelo.
Trepa y salta hasta Salta 6 cm.
baja vision buen oido y olfato. Muy
agresiva

Construye nido en techos, trepa y
salta hasta 1 Mtro. Buen oido y
olfato.

Fuente: (Coto, 2007); (Roedores. Su importancia y control, s.f.).
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Figura 1. Diferencias entre las especies de roedores segun el tipo de excreta.

Norway Rat - Rattus norvegicus Roof Rat - Rattus rattus House Mouse - Mus musculus
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Fuente: (Global pest solutions, 2017).

Estas 2 especies, al compartir el mismo espacio se ven forzadas a cohabitar en
un proceso de competencia por la obtencion de los requerimientos basicos. Esto
sucede particularmente cuando se trata de ambientes saturados donde los
recursos son escasos. Pero, al tener una dieta tan heterogenia y ser ademas
omnivoros, pueden explotar diferentes fuentes de alimentos, evitando asi la
interaccibn competitiva. Es por eso que, pese a que comparten espacios
similares, se han visto obligadas evolutivamente a ocupar diferentes
microhabitats (Coto, 2007).

Pero dentro de la misma especie también existen diferencias, si comparamos
por ejemplo las ratas que habitan en areas rurales, con las ratas de medios
urbanos, éstas ultimas presentan una tasa de crecimiento mas alta y alcanzan la
madurez sexual mas precozmente, pudiendo reproducirse durante todo el afio
en condiciones favorables. Estas diferencias son gracias a una mayor
disponibilidad de recursos en los entornos urbanos, respecto de los rurales.
También en relacion al indice de mortalidad, encontramos que las ratas salvajes
tienen ciclos vitales mas cortos, siendo el promedio de vida de apenas 1 afio,
frente a los ecosistemas urbanos donde presentan una mayor longevidad (Feng
y Himsworth, 2013).

Si hablamos sobre las caracteristicas de los érganos de los sentidos, el de la
vision sin dudas presenta menor desarrollo en Rattus spp. Tienen ojos pequefios
ubicados lateralmente. La agudeza visual de las ratas al compararla con la de
los humanos es aproximadamente 30 veces menor, pero, por el contrario, tienen
la capacidad de ver la luz ultravioleta, lo que en teoria les permitiria reconocer
marcas de orina.

En cuanto al gusto, a los sabores primarios tradicionales, dulce, salado, acido, y
amargo, se agrega un quinto sabor basico, el “umami” gracias al descubrimiento
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de receptores linguales al que son sensibles las ratas, presentes en alimentos
ricos en proteina. A Partir de los sabores primarios se originan las propiedades
que le daran identidad a cada uno de los alimentos que ingieran. Cada uno de
estos sabores se detecta a un bajo umbral, lo cual le confiere un alto grado de
precision. Esta Ventaja, ante la potencial posibilidad de ingerir una sustancia
toxica, le permite desarrollar un exquisito “aprendizaje gustativo aversivo” lo que
asegura su supervivencia. Se ha demostrado que al agregarle al agua de bebida
3 ppm. de sabor amargo de feniltiocarbamida, la misma es rechaza por Rattus
norvegicus y puede ademas detectar un estrégeno con una concentracion de
apenas 2 ppm incluida en un cebo.

El olfato participa en diversas conductas, tanto individuales como sociales, Las
ratas poseen conexiones cerebrales que les permiten percibir y recordar olores
por periodos de tiempo prolongados. Entre sus funciones se destaca: la
orientacién de las crias recién nacidas para encontrar los pezones maternos,
mediante el olor que desprenden al impregnarse con liquido amniético de la
madre, La saliva dejada por las propias crias en las succiones que actia como
estimulo olfatorio, convirtiéndose en el principal elemento de orientacion.
También el olfato resulta indispensable para el comportamiento maternal, dado
que, al deteriorarse, los cuidados parenterales disminuyen significativamente.

Ademas, disponen de un “6rgano vomero nasal” localizado en el piso del tabique
nasal que presta funcién en la conducta reproductiva. Este 6rgano es estimulado
por feromonas, una sustancia quimica que se encuentra en la orina de los
machos y que perciben las hembras induciéndolas al estro, o inhibiendo la
prefiez ante el olor de un macho extrafio. Por otra parte, se ha demostrado que
las feromonas también producidas en el orin de las hembras fértiles, aumentan
la produccién de esperma en machos dominantes (Coto, 2007).

Con respecto al campo de la audicién, ya es sabido que las ratas, (al igual que
el resto de los roedores) tienen amplio desarrollo en ese 6rgano, siendo muy
superior al de los humanos, detecta frecuencias de ultrasonido entre los 20 y 90
kHz.

Por ultimo, en la funcién del tacto se destaca la “percepcion haptica”, cualidad
que les permite discriminar y localizar objetos a través de receptores cutaneos,
y a partir esta informacion elaborar una representacion gréafica de su entorno.
Esto lo llevan a cabo gracias a una serie de pelos sensoriales (bigotes) o vibrisas
en la region cefalica.

los roedores poseen una tendencia a desplazarse siempre préximos a
superficies verticales, este comportamiento se conoce como tigmotaxis, cuya
conducta les permite estimular permanentemente sus vibrisas para obtener la
informacion tactil, que prefieren sobre la visual.

Con relacion al Comportamientos de anidacion, segun se menciond también
presentan algunas diferencias entre especies. Ratttus Norvegicus construye
madrigueras subterraneas aproximadamente de 30 cm de longitud por 40 cm de
profundidad. Estas pueden tener una bifurcacion con 2 o mas salidas a la
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superficie. Las funciones de la madriguera no son meramente reproductivas, sino
que cumplen otras funciones como refugio para permanecer en periodos de
invernacion o baja actividad; Defensiva, ante la llegada de un depredador;
Almacenamiento, acarreando diversos alimentos en periodos de escasez,
durante el embarazo o lactacién; y por ultimo la funcibn homeostatica.

Rattus Rattus por otra parte fabrica sus nidos alejados del nivel del suelo. Ej: en
huecos de arboles, entretechos, cielorrasos etc. Esta accion anuncia la
proximidad del parto. Para su construccion contara con diversos elementos que
van desde papeles, trozos de plastico, telas hasta hojarascas, raices y pequefas
ramas.

Mas all4 de sus preferencias de seleccion de hébitat encontrados para Rattus
rattus y Rattus norvegicus, estas especies se caracterizan por tener un perfil de
“anidacién oportunista”, lo cual significa que también suelen aprovechar refugios
ya existentes como grietas, conductos, oquedades en paredes y cavidades
diversas.

En cuanto a su Area de accion, se han realizado diversos estudios a fin de
analizar los patrones de uso del espacio donde Rattus rattus y Rattus norvegicus
llevan a cabo sus actividades. Para eso se emplearon sistemas de captura,
recaptura y cebos coloreados que dieran lugar a excretas identificables. Los
datos arrojaron que las ratas se desplazaron entre 20 y 30 metros de sus
madrigueras, aungue en ocasiones pueden extenderse hasta los 100 metros en
zonas rurales, y en particular si se trata de Rattus rattus que tiene un area de
accion mas extensa. De cualquier forma, se sabe que la distancia recorrida
dependera en gran parte de la disponibilidad de los recursos alimenticios (Coto,
2007).

De acuerdo con la estructura social se conoce que “Las ratas salvajes viven en
grandes colonias que, dependiendo de los recursos alimentarios, pueden estar
compuestas por mas de 150 individuos. Las colonias suelen estar estructuradas
en subgrupos, que pueden consistir en parejas, harenes con sin descendencia,
grupos unisexuales y/o hembras y machos solteros” (Schweinfurth, 2020, P.3).
Los estudios demuestran que los miembros de una colonia, adoptan conductas
sociales mas “amistosas” incluso de cooperacion entre sus pares. Cuando las
ratas se cruzan, se inspeccionan entre si, por lo que los individuos subordinados
adoptan una postura mas “sumisa”, se arrastran debajo del otro, o directamente
evitan el contacto para evitar posibles conflictos. Sin embargo, la mayoria de los
enfrentamientos ocurren entre ratas de diferentes colonias (Schweinfurth, 2020).

En cuanto a las jerarquias de dominancia entre los machos adultos, son bien
distinguibles y establecidas durante la pubertad, las cuales se disputan a través
de luchas. Tal es asi que existen diferentes rangos de dominancia: alfa, betal,
(beta2, beta 3, etc.) gama y omega. El macho alfa tiende a ser el mas pesado y
con mayor circunferencia escrotal, aunque también puede estar determinado por
la edad. Son estos machos lo que tienen un comportamiento mas agresivo, en
especial ante el ingreso de un intruso a su territorio. Por otra parte, las tasas de
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mortalidad son mas altas para los subordinados (en ambos sexos), y ademas
tienen menor actividad sexual e interaccion social que la clase dominante.

Entre las hembras también existen “status de dominancia”’, donde se destaca
gue un ejemplar dominante podria influenciar el estado de reproductividad del
resto, una hembra prefiada es capaz de inhibir el embarazo de otra. Segun
estudios Se cree que alcanza dicha jerarquia la primera hembra al destetar.

Con respecto a los habitos alimenticios, estas 2 especies sinantropicas segun se
menciond son consumidores oportunistas y generalistas capaces de incorporar
una variable gama de alimentos, segun la disponibilidad de los recursos.
Evolutivamente han sufrido un proceso de transformaciéon de su dieta
originalmente herbivora a omnivora. Lo que obligb a estas 2 especies a
incorporar 2 nuevos habitos alimenticios: la predacién y el carrofieo. Por otra
parte, cuanto mayor sea la variabilidad de los componentes en su dieta, menor
sera la cantidad consumida de cada uno, y por lo tanto inferior la probabilidad de
incorporar dosis letales de potenciales toxinas.

Otro rasgo que comparten las ratas en su en alimentacion, es su preferencia por
alimentos ricos en grasas y azucares, con predominio en individuos juveniles y
hembras.

Rattus norvegicus tiene un perfil alimenticio casi exclusivamente asociado a la
ingesta de desperdicios y desechos antropogénicos, recursos altamente
energéticos. En contraste con Rattus rattus donde se destaca el consumo de
alimentos de origen vegetal como brotes, raices, semillas y frutos,
particularmente en ambientes mas silvestres.

Las ratas también son excelentes depredadoras, pues cazan gran variedad de
animales, entre ellos: murciélagos, peces y anfibios, reptiles, otros roedores,
huevos y pichones. Incluso moluscos terrestres y acuéticos. Este habito es otro
problema que preocupa a la hora de establecerse en nuevos ecosistemas
naturales, donde pueden reducir drasticamente el nimero de una especie local
llevandola a la extincion. Un ejemplo de esto ocurrid en nueva Zelanda donde
las ratas han colonizado 43 islas afectando seriamente la poblacién autéctona
de las aves marinas, convirtiéndose en los principales predadores de sus huevos
(Coto, 2007).

En condiciones naturales, es posible que un alimento tenga caracteristicas
organolépticas atractivas, pero que sea nutricionalmente inadecuado o incluso
nocivo. En este contexto, segun se menciono las ratas son capaces de aprender
a partir de las experiencias digestivas desagradables y evitar consumir estas
sustancias a futuro, siempre que dicha experiencia sea proxima al momento de
la ingesta. Lo cual segin se menciond es conocido como “aversion gustativa
adquirida”

Con relacién al impacto que ocasiona Rattus norvegicus y Rattus rattus en la
salud, es sabido son importantes reservorios de enfermedades, las cuales
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pueden ser transmitidas al hombre a través del contacto directo o indirecto. Se
entiende por “reservorio” al sitio donde el agente causal o patégeno cumple parte
de su ciclo biolégico y de ello depende su supervivencia. En cuanto a las vias de
transmision, Pueden tener lugar a través de diversas secreciones como la orina,
excrementos, saliva, incluso pelos, o0 mordeduras si se trata de una transmisién
por contacto directo.

También dentro del contacto indirecto, el patégeno que alberga en las
excreciones corporales puede transportarse mediante objetos inanimados como
puede ser el agua, un alimento o incluso el aire (Coto, 2007).

Tabla 3. Principales Enfermedades Zoonaticas transmitidas por roedores.

Enfermedades Agente Vehiculo transmisor/ Distribucién
Bacterianas infeccioso Vector
Salmonelosis Salmonella consumo de agua o Cosmopolita
typhimurium alimentos
contaminados
(huevos)
Leptospirosis Leptospira contacto con agua Cosmopolita

icterohaemorrhagiae

contiendo orina de
animales infectados.

Peste Yersinia pestis Vector: Pulgas Africa, Asia, Américas
(Xenopsylla cheopis)
Enf. Virales
Coriomeningitis Arenavirus Contacto con heces y | Europa América
linfocitica orina  de roedores
infectados
Sindrome América
hemorragico Hantavirus
pulmonar
Sindrome Contacto con polvo o | Paises del Viejo mundo
hemorragico Hantavirus alimentos
renal apodemus, contaminados con
orina, saliva 'y heces de
roedores infectados.
Fiebre Virus Junin Contacto con polvo de | Argentina
hemorragica (Arenavirus) suelos con orina vy
Argentina Calomys spp. heces de roedores.
Fiebre. Virus Guanarito Contacto con orina, | Venezuela
Hemorragica. (Arenavirus) secreciones nasales u
Venezolana orales y heces de

roedores infectados
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Fiebre. Virus Machupo Contacto con orina, | Bolivia
Hemorragica. (Arenavirus) secreciones nasales u
Boliviana. orales y heces de
roedores.
Fiebre Lassa Virus lassa Alimentos Africa
(Arenavirus) contaminados con
orina y heces de
roedores infectados
Enf. Parasitarias
Triquinosis Trichinella spiralis Consumo de carnes | Cosmopolita
infectadas mal cocidas
Schistosomiasis | Schistosoma HI: caracoles China, Filipinas
japonicum (Oncomelia spp.) vy | Indonesia, zonas
otros moluscos tropicales.
Angiostrongyliasi | Angiostrongylus HI: Caracoles, babosas | Asia, Cuba, Hawaii,
S cantonensis y otros moluscos Africa
Enf. Protozoarias
Toxoplasmosis Toxoplasma gondii | Consumo de carnes | Cosmopolita

infectadas mal cocidas,
contacto con suelos,
aguas y alimentos
contaminados con
ooquistes, transmision
vertical

Fuente: (Picco, 2017).

Siempre que se busque planificar una estrategia para el control de roedores, es
necesario previamente tener la informacién cuantitativa estimada del nimero de
ratas que infectan una determinada area. Lo que resulta dificultoso ya que estas

especies tienen horarios de actividad, preferentemente nocturnos.

Los signos principales que indican la presencia de ratas son:

Las huellas, muy utiles en estratos blandos, se describen 2 tipos de pisadas: 5
dedos para el pie trasero y 4 para el delantero. Ademas, apoyan la planta del pie
al caminar, siendo plantigrados (figura 2). También opcionalmente se puede
colocar en superficies duras capas delgadas de polvos neutros tales como talcos,
tizas o harinas; sobre esquinas y espacios adyacentes a estructuras verticales.
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Figura 2. Huellas de roedores.

g >
Huellas de rata de
Norueaa

Fuente: (AIB International, 2021).

Las roeduras, al igual que el resto de los miembros de este orden, las ratas roen
diferentes elementos que encuentran en su entorno, aunque prefieren hacerlo
en madera (figura 3). Para ello, el animal desplaza su mandibula inferior hacia
delante mientras los incisivos superiores fijan el objeto, con movimientos muy
potentes y rapidos. Esta accion contribuye al desgaste de las piezas dentarias
que crecen hasta 0,4 mm diarios, de tal forma que pueden roer metales,
maderas, cables, cemento, y todo tipo de embalajes., gracias a la gran dureza
del esmalte dentario.

Figura 3. Roeduras.

Fuente: (AIB International, 2021); (Coto, 2015).

La fabricacion de sus madrigueras, segun lo mencionado, puede ser adaptada a
un variado numero de sitios, en medios tanto naturales como antropicos. Basta
con encontrar una excavacion de un refugio subterraneo para poder diferenciar
su especie, (caracteristico de Rattus norvegicus). Rattus rattus por otra parte
resulta bastante mas laborioso identificar su nido ya que elige lugares mas
alejados del nivel del suelo, como en copas de arboles, entretechos, azoteas,
etc. (figura 4).
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Figura 4. Diferentes tipos de madrigueras. Rattus rattus imagen izquierda y
Rattus norvegicus derecha.

Fuente: (Coto, 2015); (AIB International, 2021).

La formacion de sendas o caminos libres de vegetacién o suciedad es
reconocible en sitios mas silvestres que conectan las madrigueras con la fuente
de alimento. En interiores la conducta tigmotaxica como se comenté las induce
a desplazarse en contacto con superficies verticales (figura 5).

Figura 5. Sendas en ambientes exteriores e interiores.

Fuente: (Coto, 2015).

Los Excrementos, son el signo mas comun encontrado. Es natural hallar heces
en los trayectos que recorren ya que defecan tanto al alimentarse como al
desplazarse.

Es posible diferenciar las especies si observamos minuciosamente las excretas,
ya que Rattus norvegicus genera excrementos de 2 cm de largo en forma
capsular, mientras que Rattus rattus. produce unidades fecales de 1,5cm con
extremos mas romos o agudos (figura 6). Si se encuentra excretas inferiores a
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estas medidas en cantidad, podria indicar la proximidad de la madriguera, puesto
que serian producidas por animales juveniles, los cuales no se alejan mucho de
su nido materno.

Figura 6. Excrementos de Rattus.spp.

Fuente: (AIB International, 2021).

Las marcas de orina les sirven como brujula para orientar sus movimientos
espaciales dejadas en puntos estratégicos. Estas marcas, visibles por lo
roedores también pueden serlo por el ojo humano si se exponen a una lampara
de luz ultravioleta (figura 7).

Figura 7. Marcas de orina. Bajo luz UV.

Fuente: (AIB International, 2021).
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Por dltimo, las Manchas de grasa, producto del contacto del cuerpo del animal
sobre la superficie por la cual se desplazan (figura 8), que deja un tono color
negruzco (Coto, 2015).

Figura 8. Manchas de grasa en zécalos o juntas.

Fuente: (AIB International, 2021).

5.3.1.2 Raton doméstico (Mus musculus Linnaeus)

El ratdbn doméstico predomina entre el resto de los roedores por desenvolverse
con gran versatilidad, junto a Rattus rattus y Rattus norvegicus, se ha adaptado
muy bien a una forma de vida comensal, invadiendo hogares y depésitos de
alimentos humanos. Admite también una gran diversidad climética, habitando en
regiones templadas tropicales o incluso aridas, y adaptado a varios tipos de
suelos de diferentes cultivos que van desde maizales, arrozales, o cafias de
azucar, hasta en lagunas salitres (Rower, 1972).

Figura 9. Raton doméstico
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Fuente: Istock by Getty images.

Este ejemplar es un roedor de pequefio tamafio que se distribuye por toda
Ameérica, norte y sur de Africa, oeste europeo, Oriente Medio, Australia y Oceania
(Sans-Fuentes, 2017). Habita en ambientes humanizados, ocupando cavidades
en paredes, cuevas subterraneas u otros lugares. En ambientes naturales suele
cavar tuneles bajo los margenes de piedra o entre la vegetacion herbacea, en
las orillas de los campos cultivados, donde existan fuentes de agua (canales de
riego, etc). Sin embargo, en poblaciones con alta densidad no suele preferir este
tipo de habitat, ya que no es un buen competidor frente a otras especies de
pequefios roedores (Coto, 2015).

Tabla 4. Caracteristicas diferenciales de Mus musculus.

Regién del cuerpo: Descripcion:

Longitud tot. (cabeza a cola) 15-19cm

Long. Cola 7-10 cm

Peso corporal 15-25grs.

Gland. Mamarias 10

Hocico y cuerpo: Agudizado - pequefio y comprimido.

Piel del dorso: Sedosa, color gris oscuro. (vientre amarillo)
Cola Similar. al eje cabeza-ano. Anillos bien
definidos.

Orejas Prominentes y circulares.

Comportamiento Trepa y salta hasta 0,3 mts. Oido y olfato
muy agudo, muy curioso. Nidificacién
oportunista en interiores.

Fuente: (Roedores. Su importancia y control, s.f.); (Coto, 2015).

Su dieta comensal es omnivora basicamente, aunque en hébitats mas silvestres
puede reducirse a semillas de gramineas, raices y frutos. También se alimentan
de pequefios invertebrados, principalmente escarabajos y larvas de mariposas
(Coto, 2015).

A pesar de su reducido tamafo, el raton domeéstico demuestra una gran
capacidad de adaptacién a ambientes extremadamente frios. Por ejemplo, en
islas subantarticas, con una temperatura media anual de 5 °C, se han observado
poblaciones de Mus musculus que se reproducen todo el afio, donde construyen
sus madrigueras cavando extensos tuneles bajo las matas de hierba. Incluso en
armarios de alimentos congelados donde la temperatura ambiente es menor a 0
OC. Los ratones que viven en estas condiciones tan extremas presentan algunas

38



diferencias con los ratones de climas mas célidos, por ejemplo, son de mayor
tamafio y tienen una proporcion mas alta de grasa parda. ademas de estas
adaptaciones fisiolégicas, también adoptan ciertos comportamientos
estratégicos para lograr la conservacion del calor como es la construccion de
nidos (a base de materiales aislantes y plumas), o el acurrucarse,
proporcionando un medio eficiente para mitigar las demandas energéticas y en
consecuencia mejorar las probabilidades de supervivencia (Batchelder, Kinney,
Demlow y Lynch, 1983).

Con relacién al Comportamiento de anidacion, Su nido es tosco y desprolijo, para
su elaboracion utiliza desde trozos de tela, papeles, lana y otros desperdicios los
cuales emplea formando una “bola hueca” en cuyo interior pare sus crias.
También puede excavar galerias de 2-3cm diametro, poco profundas bajo el nivel
del suelo o pisos de madera, asi como en paredes de hormigon o tabiques de
ladrillo.

En cuanto a su area de accion, EI Mus musculus muestra un rango de
movimientos bastante estrecho que oscila entre 10 y 100 m2, con 50 m2
promedio en areas urbanas. Sin embargo, en ambientes rurales ese rango puede
aumentar considerablemente, extendiéndose hasta los 600m2 por ejemplo en
cultivos de cafas de azucar.

Con respecto al comportamiento social, generalmente es solitario y territorial,
aunque puede formar colonias reducidas de pocas hembras y algin un macho.
En dicho caso, el macho dominante establece un territorio con limites bien
precisos que alberga su grupo familiar, integrado por 2-5 hembras reproductivas,
3 0 mas machos subordinados y un determinado numero de juveniles. Sin
embargo, en ocasiones se ha encontrado que varios machos comparten un
mismo territorio en igualdad de condiciones. No manifiesta un comportamiento
agresivo en casos de baja densidad poblacional, salvo que ésta aumente en
demasia, volviéendose mas territoriales. Cuando la densidad poblacional es alta
s6lo unos pocos machos dominantes se aparean mientras que los jévenes son
subordinados y no se reproducen, o puede que se dispersen para obtener
dominio en nuevos territorios (Coto, 2015).

tradicionalmente se ha sostenido que el raton hembra no parece adoptar una
conducta hostil entre sus congéneres, sin embargo, esto no ocurre cuando se
trata del cuidado de sus progenitores, lo que se define como “agresion materna
0 posparto”. Tal es asi que los ultimos estudios han demostrado que la hembra
no queda exenta del comportamiento territorial entre sus pares, como lo es
marcar su sustrato con orina, aunque en menor proporcion que los machos. Por
otra parte, también se cree que las feromonas presentes en la orina del ratdn
macho, pueden condicionar el comportamiento agresivo entre las hembras.
Estas sefales son muy importantes en el estudio sobre la regulacion del
comportamiento social de los ratones (Palanza, Parmigiani, y Vom Saal, 1994).

En relacion con el ciclo reproductivo en las poblaciones comensales, el mismo
es continuo y durante todo el afio. Aunque en las poblaciones silvestres el
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periodo de reproduccion es mas corto (primavera-verano) y depende de las
variaciones locales. La madurez sexual se alcanza entre las 5y 7 semanas de
vida. El niumero de embriones por hembra es de 6-8, con un periodo de gestacion
de 19-21 dias, y de 5-10 pariciones por afio. La edad al destete se alcanza a los
21 dias. Una diferencia que encontramos con las ratas es que el mus musculus
puede subsistir con muy poca agua o incluso sin ésta, ya que la obtiene de los
alimentos ingeridos. Otra caracteristica para destacar es que el observar ratones
durante el dia no significa que haya una alta infestacion poblacional
necesariamente, lo cual si es un indicio para el caso de las ratas (1999, Bonino).

Los mamiferos “comensales” segun se observo, viven en determinados habitats,
los cuales parecen ofrecerles algunas ventajas, pero a ciertos costos en
comparacion con los habitats seminaturales o naturales. Estos ambientes
urbanizados cuentan con recursos potencialmente ricos como es el alimento o
refugio, sin embargo, se caracterizan por ser inseguros en el tiempo y espacio,
ya que su disponibilidad puede verse afectada si es perturbada por los humanos.
Es por eso que solo unas pocas especies han logrado prevalecer en este tipo de
hébitat. Se estima que tienen altas tasas de reproduccion para compensar las
altas tasas de mortalidad, ya que se reproducen durante todo el afio debido a las
condiciones de humedad y temperatura, que se mantienen casi invariables
respecto a los ecosistemas silvestres. Otra caracteristica que se observé de esta
especie es que su refugio se compone basicamente de materiales fabricados por
el hombre como ser ladrillo, hormigodn, piedra o madera.

Estos ecosistemas también albergan otros desafios como son las poblaciones
de depredadores, generalmente animales domésticos, que sumado a los otros
factores comprometeran la persistencia poblacional de estos pequefios roedores
como cohabitantes de los humanos (Pocock, Searle, Piran, y White., 2004).

Los indicios que evidencian la presencia de los roedores en un area determinada
a grandes rasgos suelen ser bastante similares entre géneros Rattus y Mus, sin
embargo, es posible diferenciar algunas de esas sefales entre el raton
doméstico y las ratas. Los excrementos para el caso del mus musculus son
considerablemente méas pequefios (0,6mm de longitud). Estos probablemente
sean mas confundidos con excretas de cucarachas (aplanadas en los extremos),
o de murciélagos, (constituidas por restos de insectos facilmente desarmables),
qgue, con depuraciones de ratas, las cuales rondan los 1-2 cm.

El nido, tratandose del ratbn doméstico se encuentra accidentalmente al limpiar
cocheras, desvanes, baules, armarios, sotanos, etc. Por lo tanto, su nidificacion
es “oportunista” en el interior de viviendas o locales, mientras que si se trata de
las ratas es mas comun observar sus refugios subterrdneos adyacentes a
paredes, cercas y edificios o bajo arbustos y escombros.

Las roeduras, pueden dejar marcas visibles en puertas, salientes, esquinas,
materiales almacenados y otras superficies, producto de los dientes al roer tales
estructuras, las cuales son visiblemente mas grandes en el caso de las ratas.
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Otra diferencia con el género Rattus es que el tamafio de la entrada a las
madrigueras, el cual es menor de 4 cm para el raton domeéstico, frente al de las
ratas que supera los 5cm.

Las manchas, se pueden observar sobre vigas, tirantes, caferias, paredes,
senderos, etc. Son producto de la grasitud y suciedad del pelaje de los roedores
al rozar el cuerpo con esas superficies. No obstante, las manchas producidas
por el ratbn son mas sutiles o pueden incluso pasar inadvertidas si las
comparamos con las ratas.

Un caracteristico olor a “almizcle” delata la existencia de mus musculus que le
permite diferenciarlo de otros roedores.

Por ultimo, la presencia de ratas y ratones puede detectarse por diferentes
chillidos o ruidos, producidos por los animales al roer o correr sobre diferentes
estructuras, y también al pelearse entre si, pero dicho comportamiento mas
usual en ratas (1999, Bonino).

5.3.2 Insectos voladores (Musca doméstica)

La mosca doméstica es un insecto nativo de las estepas de Asia central, siendo
el mads comldn de todas las especies y clases existentes. Se encuentra en
cualquier lugar donde habite el hombre, desde los tropicos hasta las regiones
polares, de ahi su nombre “mosca doméstica” (Villacide y Masciocchi, 2016).

La musca domestica Linnaeus (1758), pertenece a la clase Insecta, del orden
Diptera y familia Muscidae (tabla 5).

Tabla 5. Taxonomia - Musca doméstica.

Reino Animal
Phylum Artrépoda
Clase Insecta
Subclase Pterigota
Orden Diptera
Suborden Cyclorrhapha
Genero Musca
Familia Muscidae
Especie Domeéstica

Fuente: (Linnaeus, 1758).

41



Su ciclo bioldgico presenta diferentes estadios pasando por huevo, larva, pupa
y finalmente adulto. Pero ademas de su morfologia, existen otras diferencias que
ocurren en cada transicion de una etapa a la siguiente en el desarrollo, como lo
son los habitos alimenticios y los tipos de habitats (Migliavacca, 2010, p. 11).

Dada su capacidad de nutrirse de materia organica, de reproducirse velozmente
en diversos sustratos, y su habilidad para desarrollar resistencia a los
insecticidas en forma precoz, ésta es considerada una de las plagas universales
mas dificiles de controlar (Villacide y Masciocchi, 2016).

La mosca doméstica, al pertenecer al orden diptero, integra un grupo de insectos
que presentan 1 par de alas funcionales, y un segundo par con funcion de
balanceo denominado halterios (Villacide y Masciocchi, 2016).

Como el resto de los insectos, posee un cuerpo dividido en 3 partes: cabeza,
térax, abdomen, mide 4-7mm.

La Cabeza es convexa por el frente, y casi plana o ligeramente cénica en la cara
posterior. El &rea frontal de la cabeza se denomina frons y ocupa la cara superior,
inferior y entre las antenas. En la cabeza posee un aparato bucal, dos antenas,
un par de ojos compuestos y tres ojos simples (Villegas, 2017).

Figura 10. Detalle del aparato bucal de la musca doméstica

Fuente: (Villacide y Masciocchi, 2016).

Tiene una pieza bucal de succion, formada por una estructura llamada
Probdscide, que es no pungitivo, es decir, no perfora membranas u otras
estructuras para succionar los alimentos.

La mosca doméstica se alimenta generalmente de sustancias liquidas y o fluidas.
Cuando va a consumir alimentos solidos, ésta regurgita una gota de saliva para
disolverlos (Migliavacca, 2010, p. 12).
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La probdscide termina en un labio esponjoso entre sus piezas bucales llamado
labelo, que les permite cumplir dicha funcién de succion. Su alimentacion es
Omnivora pudiendo alimentarse de materia organica en descomposicion tanto
vegetal como animal. Son incapaces de morder animales o seres humanos, ya
que carecen de mandibulas. La cabeza, por debajo del borde del frons, esti
provista de 2 antenas que son apéndices muy moviles, las cuales se dividen en
3 tramos. Cada uno separado por articulaciones llamadas “antenémeros”, siendo
los dos primeros sectores unicos y uniarticulados. El tercero comprende un
namero variable de articulaciones que se denominan respectivamente: escapo,
pedicelo y flagelo. La funcion de las antenas es meramente sensorial, siendo la
tactil la principal gracias a los numerosos pelos que recubren casi la totalidad de
los antenémeros.

Pero también comparte otras funciones como es la olfativa, conformada por
areas en forma de placas de poros microscépicos, distribuidas en la superficie
de los antendmeros terminales.

En la cabeza asienta un par de ojos relativamente grandes, de color rojo, con
localizacion dorsolateral. La superficie de cada ojo compuesto esta dividida en
un determinado namero de areas hexagonales llamadas “facetas”; constituidas
por de miles unidades épticas receptivas.

Presentan dimorfismo sexual, donde la hembra ademas de ser de mayor tamafio
que el macho, se distingue por un espacio mas amplio entre los ojos, mientras
que, en el macho, éstos van casi unidos (figura 11).

Figura 11. Dimorfismo sexual en M. doméstica.

A B]

A: Macho B: Hembra
Fuente: (Villegas, 2017).

El térax es color gris y cuenta con cuatro bandas longitudinales oscuras de igual
grosor por el dorso. De la porcién ventral emergen tres pares de patas de color
marrén negruzco. Cada una se encuentra dividida en: coxa, trocanter, fémur,
tibia, y tarso. Las coxas son los Unicos segmentos que difieren entre si del resto
de las patas. Los tarsos poseen cinco articulaciones, sobre el final de éstos
existen un par de garras o ufias curvadas en sus laterales llamadas ungues. En
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la base de cada garra se encuentran 2 membranas en forma de almohadilla,
llamadas pulvilli, las cuales estan recubiertas ventralmente por un sinfin de pelos
adherentes que le confieren a la mosca la capacidad de caminar en cualquier
angulo, incluso en superficies bien pulidas.

Como parte de su ciclo biolégico, segun se menciond, las moscas presentan una
metamorfosis completa que involucra varios estadios: huevo, larva, pupa y
adulto. La fase larvaria consta de 3 etapas con 2 mudas y un mayor tamafio en
cada una de ellas.

Las hembras adultas se reproducen 1 sola vez en su vida, siendo Mondégamas,
ponen sus huevos alrededor de 2 dias post-copula en climas mas éptimos (32-
35°C), y hasta 9 dias después, con temperaturas de 15 grados. Son atraidas por
diversos olores: diéxido de carbono, amoniaco, y otros gases generados por la
descomposicion orgéanica donde la hembra elige poner sus huevos (Villegas,
2017). Para eso entonces prefiere sitios como basurales o bajo el estiércol,
especialmente si estd mezclado con paja o heno.

Su forma adulta puede poner hasta 900 huevos, en paquetes de 150 por vez
(Villacide y Masciocchi, 2016). Conservan una forma eliptica, de color blanco y
1 mm de longitud, siendo sus extremos amarronados La eclosion de la larva se
produce a través de una fisura en la cara dorsal del huevo unos 6 dias después
(Villegas, 2017).

La larva emerge y va penetrando rapidamente en el material de cria sobre el que
fue depositado el huevo. Para ello se provee de 2 grandes ganchos bucales que
sirven de mandibulas con los que rasga los materiales alimenticios (toda clase
de materia organica humeda y célida sirve de alimento). Carece de ojos y
apéndices, sin embargo, cuenta con algunas crestas espinosas ventrales que le
sirven de locomocién. Las larvas son de coloracién cremosa y tienen 13
segmentos, aungue los 2 primeros se encuentran fusionados, de manera que
solo se aprecian 12. A través de la cuticula se traslucen algunos 6rganos internos
y alcanza un tamafio de 7-12mm. EIl sistema respiratorio esta formado por 2
espirdculos anteriores que permiten la entrada de aire. Los espiraculos
posteriores presentan una forma peculiar caracteristica.

El pupario, de forma cilindrica mide de alrededor 6,3 mm de longitud. En esta
etapa se observa una concentracion general en la larva dentro de su propio
tegumento, que va oscureciéndose gradualmente hasta adquirir un color marron
oscuro. Tanto la fase pupal como la larvaria puede tener un periodo de
hibernacion (Villegas, 2017).

En la dltima etapa, los Adultos llegan a medir entre 6 y 9 mm y viven pocas
semanas (15-25 dias), aunque en veranos calidos puede completar todo su ciclo
en 7-10 dias, y las hembras como ya se mencion6 son Monégamas (Villacide y
Masciocchi, 2016); (Villegas, 2017).
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Figura 12. Ciclo de vida de la mosca domeéstica.

ADULTO
3-7 dias

-+ HUEVO
3-7 dias

LARVA
3-6 dias

Fuente: (villacide y Masciocchi, 2016)

Figura 13. Ciclo de vida de la mosca doméstica.
Desde la izquierda en sentido horario: huevos, larva, pupa, y adulto.

Fuente: (kalisch, 2021). universidad de Nebraska-Lincoln.

Entre los diferentes tipos de moscas que provocan dafos en las explotaciones
ganaderas, la Mosca domeéstica es una de las especies que mas impacta en este
rubro, ya que ocasiona dafios economicos que globalmente se traducen a
pérdidas Billonarias tanto en la produccion ganadera como aviar (Villegas, 2017).
“El coste anual del control de la mosca doméstica mediante el uso de insecticidas
en las granjas avicolas de Estados Unidos se ha estimado en mas de 1,6
millones de doélares estadounidenses” (Malik, Singh y Satya, 2006, p. 453).
Pese a ser “no picadora” (desprovista de mandibulas), la mosca genera de igual
manera una irritacion continua al alimentarse de las secreciones de los ojos,
nariz y pequefias heridas de los animales, que en numeros elevados pueden
ocasionarles estrés y disminucion del confort afectando su alimentacién, en
detrimento de la ganancia de peso, y la produccion lactea. También debido a sus
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hébitos alimenticios y gran capacidad de vuelo, las moscas favorecen el
transporte mecanico de agentes patdégenos causantes de: Queratoconjuntivitis,
Brucelosis, salmonelosis, mastitis y tuberculosis en el ganado, los cuales son
transportados en las almohadillas de las patas y entre las vellosidades del
cuerpo, o bien en el interior del tubo digestivo de la mosca doméstica. Generando
un incremento aln mayor en los costos de produccién por tratamientos (Villegas,
2017). En ese sentido estudios han demostrado que la mosca doméstica es
portadora de mas de 65 enfermedades intestinales, que afectan tanto a humanos
como animales, entre ellas se destacan las infecciones protozoarias como la
disenteria amebiana; infecciones bacterianas, ej. salmonelosis, célera o
shigelosis; helminticas (gusanos redondos), se describen las taenias,
anquilostomas, oxiuros. También se ubican infecciones viricas y rickettsiales
(Malik et al., 2006). Esto sucede gracias a sus habitos, donde consigue proliferar
bajo el excremento, en aguas estancadas, o cualquier tipo de materia organica
en descomposicion. Los patdégenos ingresan a la mosca a través su aparato
bucal, y luego son transmitidos al hombre una vez el insecto defeca o vomita
sobre él, (conocido como vector biolégico) o segun lo mencionado también
puede transportar el germen en sus patas (vector mecanico). Pero ademas la
infeccién puede ocurrir mediante la ingesta de alimentos crudos contaminados
(Villacide y Masciocchi, 2016).

Entre los patdgenos mas comunes asociados a la mosca doméstica que afectan
al hombre se destacan:

Tabla 6. Patégenos transmitidos por musca domeéstica.

Salmonella.

Shigella.

Escherichia coli.

Clostridium botulinum (botulismo)
Vibrio cholerae (non O1 célera)

Helicobacter.

Bacillus antrasis (Antrax).

Fuente: (Villegas, 2017).
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5.3.3 Insectos rastreros (cucarachas)

Las cucarachas se encuentran entre los insectos mas antiguos del planeta,
superando los 300 millones de afios. Se han logrado identificar mas de
3500 especies, 2000 en Latinoamérica). de las cuales menos del 1% se
consideran plagas urbanas. Pese a los constantes cambios del ambiente,
estos insectos han ingeniado formas de adaptarse y colonizar cualquier tipo
habitat y lugar en el mundo, considerandose también como poblaciones de
plagas comensales, por su estrecho vinculo con los humanos.

Las cucarachas circulan liboremente desde la basura y suciedad hasta las fuentes
de alimento, contaminando utensilios, loza, agua y comida con diferentes
microorganismos causantes de intoxicaciones y enfermedades (Altunar, 2016);
(Bayer, 2018)

Una cucaracha puede crecer solamente a base de migajas y sobrevivir por mas
dos semanas sin agua ni comida. A menudo habitan en grietas y hendiduras tan
pequefias que facilmente pueden pasar inadvertidas (Ogg et al., 2010).

Desde el punto de vista sanitario y sinantropico, son 3 las especies que
revisten importancia: Cucaracha alemana (Blattella germanica), Cucaracha
americana (Periplaneta americana), y menos frecuente la oriental (Blatta
Orientalis) (Ramirez, 1989).

Tabla 7. Clasificacion taxonémica de las 3 especies: Blatta orientalis,
Periplaneta americana, Blattella germanica.

Reino Metazoa

Filum Arthropoda

Clase Insecta

Familia Blattidae

Orden Blattodea

Género Blatta/ periplaneta/blattella

Especie Orientalis/ americana/
germanica

Fuente: (Taxonomic Information System. Report, 2022).
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Figura 14. Estructura de una cucaracha.
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Fuent2: (Oggy cols., 2010)

En cuanto al ciclo de vida, es posible encontrar diferencias entre las 3 especies.
Una de las cualidades que posee la cucaracha alemana, por ejemplo, es su alto
potencial reproductivo. La hembra adulta es capaz de producir hasta 8 capsulas
(ootecas) conteniendo de 30 a 40 huevos cada una, la cual es cargada por la
madre hasta el nacimiento de sus crias (3 semanas aprox.). Luego se oculta
previo a la puesta, un comportamiento que procura evitar posibles dafos a la
hembra o sus huevos (Ogg et al., 2010).

Las formas juveniles (llamadas ninfas) crecen rapidamente en condiciones
favorables, y cuando no lo son, consiguen adaptarse adoptando un
comportamiento de coprofagia, que les permite mudar en los primeros estadios
con una busqueda minima de alimento (Kopanic, Holbrook, Sevala y schal,
2001). Luego al salir de sus capsulas las ninfas sufren varias mudas de piel
(hasta 7 veces en 60 dias aprox.). Después de la Ultima muda las cucarachas
adultas ya emergen con alas y sexualmente activas. Una cucaracha madura en
es capaz de producir mas de 300 crias, y siguiendo su descendencia es posible
tener unas 100,000 cucarachas en un afio (Ogg et al., 2010).

En lo referente al comportamiento y Habitat, las cucarachas alemanas son de
habitos nocturnos por lo que pasan la mayor parte del dia agrupadas en refugios.
Sin embargo, cuando la poblacién excede la disponibilidad de su habitat, se las
encuentra formando agregaciones diurnas en lugares expuestos y sin
proteccion. El refugio como tal no solamente ofrece funciones de proteccion a
los depredadores, u obtener condiciones de humedad y temperatura adecuadas,
sino que también las interacciones sociales, conductas de coprofagia, situacion
espacial, incluso la reproduccion depende del refugio propiamente dicho. No
obstante, la restriccion de éste como método de control de las poblaciones ha
fracasado (Gemeno, Williams, Schal, 2011).

48



Continuando con su habitat, Blattella germanica tiene eleccion por sitios calidos,
oscuros, y por permanecer cerca del agua y alimento. Prefieren las superficies
porosas como ser la madera, papel o cartdn, a las superficies lisas como el metal.
Las cucarachas suelen dejar una “marca” de feromona en estas estructuras, la
cual ese excretada junto con las heces. La feromona es una sustancia quimica
producida por que provoca cambios en el comportamiento de otras cucarachas.
Este compuesto de agregacion, entre sus funciones atrae a otras cucarachas,
particularmente en los estadios mas inmaduros, que usualmente se quedan en
estos lugares ocultas hasta su adultez. Estas cucarachas se alimentan de las
heces de las adultas, las cuales habitan en sitios como grietas, hendiduras de
los mostradores, gabinetes de madera, oquedades en las paredes, y también en
los techos. Ademas, persisten en el interior de motores de refrigeradores,
freezer, lavavajillas, estufas, centrifugadoras y calentadores de agua.

Las cucarachas alemanas necesitan terminantemente una fuente de agua
proxima, por eso si se trata del hogar, lo més probable es encontrarlas infestando
bafios o cocinas. Si tiene a su merced refugio, agua, y comida, su poblacion
aumentara rdpidamente en climas calidos, pero una vez que se logra eliminar
cualquiera de estas fuentes, las poblaciones no pueden crecer, e incluso tienden
a disminuir.

Para poder detectarlas es posible identificar algunas sefiales que delatan su
presencia como, por ejemplo: la existencia de excretas, las pieles desechadas,
y las capsulas ovigeras vacias (Ogg et al., 2010).

La Periplaneta americana es una especie de cucaracha con distribucion
cosmopolita. Al igual que el resto de las plagas descritas se considera del tipo
sinantropica, debido a su relacion estrecha con el hombre, invadiendo areas peri-
domiciliares, como jardines y alrededores de residencias, zonas residenciales,
principalmente cocinas, alcantarillado, bafios y areas hospitalarias (Rangel,
2015).

En lo que respecta a su Ciclo Biolégico, es posible destacar que la capsula de la
hembra adulta puede albergar hasta 16 huevecillos. Las ninfas emergen en unas
seis semanas y a partir de ahi mudan su piel aproximadamente 13 veces en los
proximos18 meses hasta que finalmente alcanza su madurez sexual. En climas
calidos las hembras adultas son capaces de formar una capsula en apenas 1
semana, y logran vivir mas de un afio (Ogg et al., 2010).

En cuanto al comportamiento reproductivo, Las cucarachas poseen diferentes
conductas de apareamiento de acuerdo con su especie, Perisplaneta americana,
al igual que Blattela germéanica son poligamos, lo cual significa que una sola
hembra puede copular con varios machos. En tanto existen otras especies como
Neopolyphaga miniscula y Cryptocercus punculatus que son mondgamos, ya
que las hembras eligen un solo macho para aparearse, siendo la cépula Unica o
multiple.

Tanto la P. americana como la B. germanica y Blatta orientales producen una
estructura dura que cubre y protege sus huevos, llamada “ooteca”, luego ésta es
soltada en el suelo, o bien puede acoplarse sobre cuerpo de la hembra (Rangel,
A. 2015).
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En lo que refiere a su Comportamiento y habitat, es sabido que las hembras
americanas depositan sus capsulas en lugares en donde sus crias tienen mayor
probabilidad de sobrevivir. En los estados nortefios, las cucarachas americanas
se pueden hallar en abundancia desde los alcantarillados de las ciudades, hasta
en diversos negocios como son los restaurantes, supermercados, panaderias y
en otros lugares donde se preparen y almacenen alimentos. También son
comunes en las calderas, los tuneles de vapor caliente, en sétanos rodeando las
tuberias o calentadores de agua, y en desagles humedos. Las cucarachas
americanas ademas pueden coexistir con las alemanas (Ogg et al., 2010).

“La temperatura es uno de los principales factores ecolédgicos que influyen,
tanto directa como indirectamente, en los insectos. Afecta en forma directa el
desarrollo y el comportamiento, e indirectamente actla sobre la alimentacion, la
temperatura incide en la cantidad de alimento consumido, la reproduccion, la
fecundidad, la fisiologia, la etnologia y la longevidad de los insectos” (Vianna,
Berne y Ribeiro, 2001, p.111).

En los estados del norte la especie americana es la menos frecuente en
comparacién con la cucaracha alemana y la oriental. Como se mencioné
anteriormente se encuentran comdnmente en sitios con mayor temperatura y
humedad. Las heces de las cucarachas americanas adquieren tal dimension,
que pueden ser confundidas facilmente con excretas de roedores. Las
cucarachas americanas también son conocidas vulgarmente como “ebrias”
debido a su preferencia por los liquidos fermentados, donde a menudo se
pueden hallar dentro de botellas de cerveza semivacias de cantinas o
restaurantes. El pan embebido en cerveza puede ser utilizado como cebo para
capturarlas. Estas cucarachas son muy longevas, por lo que las inspecciones
para su control deben ser continuas en el tiempo.

En cuanto a la cucaracha oriental, lo que se sabe sobre su ciclo vital, es que la
hembra produce menos crias que sus competidoras alemanas, Pudiendo formar
hasta ocho capsulas por temporada, pero en climas frios de los paises nérdicos
como Nebraska, apenas alcanza a generar 1 capsula al afio. EI nUmero de crias
por capsula puede llegar a los 16 huevecillos.

Dentro de las 48hs de formada la capsula, la hembra se coloca en un area
aislada y que contenga alimento en abundancia. Aproximadamente dos meses
después, emergen las ninfas que son mas activas en primavera-verano. A
principios de la primavera, sélo se encuentran cucarachas orientales adultas;
pero al final de ésta las ninfas son ya numerosas, al mismo tiempo que las
adultas comienzan a morirse. Para el siguiente otofio, la mayoria las ninfas ya
seran adultas (Ogg et al., 2010).

Con relacion al comportamiento y Habitat, las cucarachas orientales usualmente
son llamadas “bichos de agua”, apodo que refleja su afinidad por los sitios
parcialmente mojados y hiumedos. Las cucarachas orientales se diferencian de
las otras 2 especies, porque pueden sobrevivir a la intemperie, estos insectos se
encuentran en donde haya material organico, como en las astillas de madera, la
tierra debajo de los cimientos, ladrillos de patios y aceras. Algunas veces ellas
se aglomeran debajo de los botes de la basura. Durante los periodos de sequia,
es posible encontrarlas dentro, en lugares con mayor humedad. En el interior de
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las casas, se encuentran en los s6tanos, principalmente en lugares frescos y
mojados como son los bafios y desagues.

También se pueden localizar en las cocinas, alrededor del lavamanos, las tinas
y la fontaneria si existen goteras. Las cucarachas orientales revelan su presencia
dejando grandes manchas fecales y céapsulas de huevos. El numero de
cucarachas orientales alcanza su maxima expresion recién en pleno verano
(Ogg y cols., 2010).

Como es sabido, la “metamorfosis” como tal ha sido un factor clave, en la
evolucion de los insectos ya que gracias a la misma ellos integran hoy la mayor
parte de la biodiversidad existente en la Tierra. De tal manera se conocen 2 tipos
de metamorfosis en los insectos, los “holometabolos” que experimentan una
transformacién morfolégica completa como ocurre con las mariposas,
escarabajos y moscas, con estadios de larva pupa y adulto. Y los
“‘hemimetabolos” que sufren una metamorfosis incompleta, recién en el Gltimo
estadio de ninfa a adulto, donde se encuentran las cucarachas y las langostas
las cuales no padecen cambios tan radicales, a excepcion de la formacion de
alas maduras y genitales externos (Huang, Lozano y Belles, 2013).

Tabla 8. Caracteristicas de las especies comunes de cucarachas domeésticas.

Cucaracha americana

Cucaracha alemana.

Cucaracha oriental

(Blattella germanica)

(Periplaneta
americana)

(Blatta orientalis)

Longitud
morfologia:

y

14 mm- Color Marron
claro ¢/ dos rayas
oscuras en bordes
laterales del pronotum

38mm- color marrén
rojizo ¢/ una lista clara
en borde inferior del
pronotum. (Mayor
tamafio de las 3).

32mm-  Color rojo-
marrén-negro oscuro

Biologia
hébitat

y

Habita en interior de
casas en grietas,
materiales en madera
y papel, equipos
electronicos, c/
preferencia por zonas

Débil voladora, prefiere
comida fermentada, se
localiza fuera y dentro
de viviendas,
principalmente en
climas calidos. habita

tienen alas, sin
embargo, no vuelan.
Prefieren areas
himedas,
temperaturas por
debajo de 29°c, mayor
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calientes y humedas
(ej: bafios y cocinas).

en ciudades
sistema
alcantarillado,
de estructuras
desagiée vy
perimetrales.

con
de
dentro
de
areas

tolerancia al frio. Se
ubican tanto fuera
como dentro de
viviendas, (sotanos,
alcantarillado,
desagies, rodeando
tuberias en paredes,
terrazas vacias, Etc.)
Prefieren comida en
estado de putrefaccion.

(huevo-adulta)

Caracteristicas | hembra carga su | Hembra ¢/ dimorfismo | Dimorfismo sexual,
reproductivas | capsula hasta 24 sexual, siendo su | hembra tiene un par de
Hs antes de | abdomen mas fuerte y | alas rudimentarias vy
eclosionar, luego | ancho frente al del | cortas mientras que en
deposita sus huevos | macho que es mas | el macho cubren % del
en areas protegidas. | angosto y largo. Carga | abdomen. Deposita su
Hembra se distingue | su capsula por 24hs | capsula sobre los
del macho por tener un | luego de su formacién | desechos de comida.
abdomen masanchoy | en busca de sitio | Los coloca en un area
oscuro. seguro y calido. Alli | protegida y caliente (no
deja caer los huevos, o | pegados).
bien los pega cerca del
alimento.
N° otecas/ | 4-5 otecas por | 6-14 otecas por | 8 otecas por hembra
huevos por | hembra. hembra 16 huevos por oteca
oteca 30-40 huevos por | 14-15 huevos por oteca
oteca.
Periodo de | 20-30d 55-60d 60d
incubacion.
Ciclo de | 55-68 dias. 285-616 dias. 300-800 dias.
desarrollo:

(Ponce et al., 2005); (Ogg et al., 2010); (AIB International, 2021).
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Figura 15. Comparacion entre las 3 especies de los estadios de -huevo -ninfa 'y
-adulto.
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Fuente: (Melgar, 2018).

En las cucarachas, bajo condiciones naturales se han hallado alrededor de 40
especies de bacterias patdégenas, muchas de las cuales se han transmitido en
forma experimental (Ramirez, 1989).

En el siguiente cuadro se describen algunos agentes patdgenos asociados con
las especies de cucarachas de implicancia en salud publica:
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Tabla 9. Agentes patdgenos de trascendencia en salud publica.

Patdégeno Enfermedad Especie de cucaracha
Bacterias: Bacillus | Conjuntivitis, P. americana B.
subtilis, contaminacion de | orientales
comidas.
Campylobacter jejuni | Enteritis B. orientales
P. americana
Clostridium perfigrens | Gangrena Cucarachas en general
Clostridium novii Gangrena B. orientalis
Escherichia coli Diarrea, Infeccion de | B. germanica P.
heridas americana
B. orientalis
Enterobacter Bacterias B. germanica P.
aerogenes americana
Klebsiella Neumonia, Infecciones | Cucarachas en general
pneumoniae en vias urinarias
Mycobacterium Lepra B. germanica
leprae P. americana
Pseudomonas Gastroenteritis, P. americana B.
aeruginosa Infecciones respiratorias | orientales B. germanica

Salmonella typhi

Tifoidea

B.orientalis

Shigella dysenteriae | Disenteria B. germanica

Vibrio spp. No aplica B. orientalis

Yersinia pestis Plaga B. orientalis

Hongos:  Aspergillis | Neumomicosis B. orientales

fumigatis broncomicosis

Helmintos:  Ascaris | Gusano redondo P. americana

lumbricoides

Protozoos:  Giardia | Giardiasis Cucarachas en general

sp.

Virus: Poliomyelitis Polio B. germanica P.
americana

(Ponce et al., 2005).

Siuna cucaracha toma contacto con la boca de un individuo (buscando particulas
de alimento), en la zona de friccion se desarrollara una reaccion alérgica que se
denomina: “Herpes blattae” (Ramirez, 1989).

varios estudios han revelado que las cucarachas pueden provocar diversos
cuadros de alergias, causando fiebre, asma bronquial, dermatitis y urticaria en
personas susceptibles. Los cuales son transmitidos por diferentes vias: a través
del contacto directo del insecto con la piel del individuo, mediante inhalacion de
sustancias expedidas por las cucarachas, por picaduras, (donde al morder los
alérgenos entran directo al torrente sanguineo), o bien por ingestion de alérgenos
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en aquellos alimentos parcialmente ingeridos por las cucarachas; si en una casa
gue se encuentra infestada de cucarachas se respira polvo, los nifios y adultos
sensibles a éste, serdn capaces de desarrollar sintomas alérgicos, similares a
los de la “fiebre del heno” con secrecion nasal, prurito ocular y estornudos. Pero
Algunas personas alérgicas a las cucarachas como se pudo observar pueden
incluso desarrollar asma, que ocasionalmente serd una condicidon de vida o
muerte (Ogg et al., 2010).

No cabe dudas que, en la Industria alimentaria, el trabajo de mejorar y preservar
la calidad e inocuidad de los alimentos se logra eliminando o mitigando cualquier
riesgo potencial que se origine a lo largo del proceso de produccion. Durante los
procedimientos de manufactura se genera una elevada cantidad de residuos
sélidos, que se convierten en un gran atrayente para las plagas, creando
potenciales focos de contaminacién. Es por eso que resulta esencial la
implementacion de un efectivo Manejo Integral de Plagas, el cual debe estar
integrado en las buenas practicas de manufactura, y constituye ademas un
prerrequisito para la ejecucion del sistema HACCP (analisis de riesgo y puntos
criticos de control) en aquellas empresas donde es obligatoria su aplicacién, por
ejemplo, en la industria frigorifica (Roca, 2015).

5.4 MANEJO INTEGRAL DE PLAGAS (M.I.P)

El M.1.P es un enfoque sistematico, basado en la aplicacion de buenas practicas
de limpieza, inspeccion y vigilancia, en conjunto con la aplicacién de métodos de
control fisicos y quimicos, asi como también una buena gestion del entorno (Isar,
2019). Los programas de Manejo integrado de plagas se caracterizan por ser un
Proceso, en lugar de una acciéon puntual, cuyo objetivo apunta no hacia la
erradicacion total de la plaga, (lo cual resultaria inviable), sino hacia la reduccion
de su poblacién dentro de un minimo aceptable o tolerable, Para eso, primero es
necesario definir un “umbral de accion”, sobre el cual se determinara la activacion
del MIP (Roca, 2015).

El Manejo Integral De Plagas se compone de las siguientes etapas:

Inspeccion, en las plantas de procesado de alimentos, la misma debe centrarse
en las areas con mayor probabilidad que aparezcan las plagas, por ejemplo, en
la recepcion de mercancias, area de almacenamiento, etc. Localizar posibles
puntos de entrada, fuentes de alimento, agua y refugio.

Prevencion, mediante un correcto saneamiento y limpieza se eliminaran las
potenciales fuentes de alimento y agua, reduciendo la insistencia de la plaga. Es
importante realizar también el mantenimiento estructural, necesario para cerrar
los posibles puntos de entrada detectados en la inspeccion.

55



Identificacion, correctamente de la especie problema para poder eliminarla de
forma mas eficaz y con el menor riesgo de dafiar a otros organismos.

Evaluacion, una vez que la plaga fue identificada, es necesario preguntarse, por
ejemplo: ¢por qué existe la misma en las instalaciones? ¢cual fue su via de
ingreso?, o si es posible que las mercancias entrantes estén infestadas.

tratamiento, el cual consiste en aplicar los métodos de control, principalmente
fisicos 0 mecénicos, como la exclusion o captura. En caso de que éstos sean
inadecuados o ineficaces, puede optarse por los productos quimicos, los que
seran especificos para una plaga en concreto, y debidamente habilitados por las
autoridades competentes.

Monitoreo, debe ser constante sobre plaga problema en las instalaciones. Los
empleados de las empresas tendran que estar capacitados sobre los temas de
sanidad e higiene incluidos en el programa de control, y notificar a las
autoridades cualquier signo de actividad de los invasores.

Finalmente documentar las operaciones llevando registros de todas las
actividades inherentes al control de plagas para hacer un seguimiento sobre la
evolucion del MIP (Food Quality and Safety, 2006).

5.4.1 Manejo Integral en Roedores

Debido a las diversas caracteristicas que poseen las distintas especies de
roedores, el control estratégico de éstas solo seria posible conociendo a fondo
la biologia, la ecologia y el comportamiento (Tobin y otofio, 2004).

A mediados del siglo pasado, la utilizacién de los raticidas anticoagulantes marco
el auge de los modelos de control de roedores, que se basaban casi
exclusivamente en el uso de estos compuestos. Pero la rapida recuperaciéon de
las poblaciones Murinas al finalizar las campafias, y la aparicion de resistencia
comportamental y fisiolégica, dejaron en evidencia grandes falencias en el
enfoque estratégico. Se comprendi6 entonces que la lucha contra los roedores
no es tarea facil, debido principalmente a su capacidad de adaptarse a las
condiciones del hombre, y a su habilidad de desarrollar un “aprendizaje aversivo
gustativo” frente a la presion selectiva en el empleo de un raticida. Desde
entonces se tomo6 un cambio de paradigma en el control de estas especies,
basado en el analisis e interpretacion de todos los componentes en forma integral
con una vision desde una perspectiva mas ecolégica. Fue asi como los métodos
de control de roedores evolucionaron hasta lo que en la actualidad se conoce
como “Manejo Integral de Plagas”, concepto que comenzo a consolidarse desde
la década del 50, incorporando otras formas novedosas en el control, como lo
son los métodos biolégicos v fisicos, a los quimicos ya existentes.

En la actualidad, el MIP se describe como un sistema integrado que analiza la
dinamica poblacional de la plaga y su interaccién con el ambiente, para aplicar
los métodos que considere mas convenientes. Entre ellos se hallan los fisicos,
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los cuales se basan en la aplicacion de alguna accion fisica que cause la captura,
alejamiento o muerte del animal. Son ejemplos de estos las trampas, los
pegamentos, ultrasonidos, aparatos electromagnéticos y barreras eléctricas.

Las trampas, son instrumentos disefiados para atrapar roedores de manera
mecanica, para lo cual se pueden emplear cebos atrayentes.

Estos métodos son recomendados en las situaciones donde: las areas cuentan
con una reducida presencia de roedores, ya que las trampas son poco efectivas
si se trata de grandes infestaciones. También en Lugares con abundante oferta
de alimentos que haga dificil el consumo de cebos téxicos por parte de las ratas.
En actividades donde el uso de productos quimicos no sea viable o signifique un
riesgo a la salud, por ejemplo, en zonas industriales de almacenamiento o
procesamiento de materias primas.

Figura 16. Trampas de captura viva:

Fuente: (Ministerio de salud publica y proteccion social. Organizacion
panamericana de la salud, 2012).

Existen 2 tipos de trampas: de captura viva o jaulas, es el método de eleccion
por los investigadores, y trampas de captura muerta, La tradicional trampa de
resorte o guillotina en base de madera. Luego de atrapar al animal, es necesario
lavarla con agua y lavandina al 10 %, para eliminar restos de orina que puedan
eventualmente contener feromonas de alarma. Esta herramienta no es muy
recomendada en grandes infestaciones ya que el porcentaje de éxito alcanza el
10-20 %.

Figura 17. Trampa de captura muerta (guillotina) y estacion de pegamento.
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Fuente: (MSPPS y OPS, 2012).

La colocacion de trampas para la especie Rattus norvegicus debe ser en sitios
donde transitan los roedores, y nunca se hara frente a una madriguera u
obstruyendo una senda, pero si orientada a ésta, pues su comportamiento
natural de “neofobia” hacia objetos nuevos incidira negativamente en su captura.
Durante su manipulacion es necesario evitar en contacto con animales o
cigarrillos, ya que estos olores repelen a los roedores. Limpiar las trampas con
grasa animal o vegetal resultara atractivo para ellos.

Las estaciones de pegamentos consisten en una pasta a base de caucho natural,
resinas sintéticas y solventes, que, al colocarlo sobre un soporte rigido como
carton o bandejas plasticas, tiene accidén adherente de prolongada duracion. Los
animales quedan retenidos al caminar sobre ella y mueren por asfixia al realizar
inutiles esfuerzos deliberados.

Estos métodos tienen como ventaja que la probabilidad de escapar es muy
reducida, ademas quedan retenidos gran parte de los ectoparasitos de los
animales, reduciendo el riesgo de infestaciones por artropodos. tampoco
suponen algun peligro para animales domésticos o seres humanos. Pueden ser
empleados en sitios donde las condiciones laborales no permitan el uso de
cebos téxicos, por ejemplo, en industrias alimenticias.

Entre las desventajas encontramos que tampoco son de utilidad en
infestaciones severas, ni se recomienda su colocacion en sitios con mucho
polvo ya que disminuye su efecto adherente.

Continuando con los métodos fisicos, desde la década del 70’ se han
desarrollado dispositivos generadores de sonido de alta frecuencia, que rondan
los 20 kHz, diseiflados para ahuyentar roedores. Sin embargo, estos aparatos
tienen poca efectividad, debido a que las ondas de ultrasonido no atraviesan
objetos en el ambiente, y decrecen por accion del viento. A demas luego de un
tiempo las ratas se acostumbran a las ondas ultrasénicas.
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Figura 18. Aparato de ultrasonido.

Fuente: (MSPPS y OPS, 2012).

Los Aparatos electromagnéticos, estan constituidos por una bobina que gira
sobre un iméan, creando un campo magnético, el cual produce disturbios en el
sistema nervioso central de los roedores que ingresen en él.

Como Barreras eléctricas se pueden usar electrificadores de cercos adaptados
(usualmente para animales de compafiia y ganado). Colocandolos a 5 cm del
piso, rodeando la edificacion que se desee proteger, y manteniendo el suelo libre
de hierbas que lo puedan afectar.

En lo que respecta al uso de los Métodos bioldgicos, estos se definen como la
accion de parasitos, depredadores, patdégenos u otros seres vivos con el fin de
los microorganismos patdgenos se describe la Salmonella enteriditis, que es el
mas utilizado para el control de diferentes especies de roedores, pero esta
practica representa cierto riesgo sanitario dado que, al ser una bacteria
inespecifica de huésped, este patégeno ha logrado diseminarse hacia otros
reservorios animales, incluido el hombre. En la actualidad se esta trabajado
molecularmente en el intercambio de plasmidos para lograr a futuro configurar
cepas que resulten inocuas a los humanos.

El “Sarcocystis singaporensis”, un protozoario (aislado de la serpiente Python)
qgue produce cuadros pulmonares irreversibles al género Rattus, administrados
en los cebos. Sin embargo, ciertos estudios revelan que el roedor ha desarrollado
estrategias inmunitarias frente al parasito.

El empleo de Predadores es un método que ha fracasado en el control de
roedores, incluso ha producido problemas adicionales amenazando la
supervivencia de algunas aves de corral y otros animales silvestres, o incluso
transmitiendo nuevas enfermedades. Entre los ejemplares se destacan los
hurones, lechuzas, canes, y felinos (figura 19).
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Figura 19. Algunos depredadores como ejemplo de control biolégico.

Fuente: (MSPPS y OPS, 2012).

Como ultimo recurso se cuenta con los métodos quimicos, que basado en su
forma de presentacion y mecanismo de accion pueden ser: fumigantes,
guimioesterilizantes, repelentes, rodenticidas agudos y anticoagulantes.

Los fumigantes, son a base de &cido cianhidrico, fosfuro de aluminio, entre otros.
Utilizados en sitios de dificil acceso como bodegas, madrigueras, depdsitos, etc.
El sector por tratar debe ser completamente hermetizado, pues solo asi la
gasificacion tendra el efecto deseado, dando muerte a los roedores que no
puedan escapar.

El Cartucho fumigeno, otra opcién de este método de uso cotidiano y muy
accesible. Compuesto por una mezcla gasificante de azufre, clorato, y nitrato de
potasio. No se recomienda en exteriores o sistemas cloacales por su baja
efectividad, pues debe aplicarse en sitios confinados que permitan su saturaciéon
con el gas, siguiendo con el ejemplo anterior, en madrigueras, oquedades,
entretechos, etc. Se deberan cerrar todas las aberturas evitando que el gas, o
los roedores escapen. Si esto ocurre generara ademas en la colonia un estado
de alerta que hara mas dificil cualquier intervencion posterior.

Figura 20. Bote fumigneo.

Fuente: (Pradera, 2017).
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Los quimioesterilizantes, son sustancias quimicas que afectan negativamente la
fisiologia reproductiva del individuo. Estos compuestos actian alterando el
desarrollo o la maduracion de los gametos antes o después de la copula.

Una desventaja que se observo al hacer uso de este método fue que solamente
se obtenian resultados relevantes una vez que se lograba tratar por lo menos al
50 % de las hembras. Otros inconvenientes fueron las inmigraciones de animales
sanos hacia las poblaciones tratadas, y una tendencia en mayor presion
reproductiva sobre los animales fértiles (no afectados) para asegurar la
descendencia. Entre las ventajas se reconocio su especificidad sobre el huésped
y un minimo riesgo hacia los humanos y animales domésticos.

continuando con los métodos quimicos, se hallan los Repelentes, los cuales son
compuestos que provocan una respuesta en el animal a desplazarse en direccién
contraria al sitio de emision. Entre ellos se destaca la “ortoaminoacetofenona”
utilizada como aditivo en envoltorios plasticos.

Segun cuenta la historia, a principios del siglo XIII los agricultores medievales
del mediterraneo protegian sus graneros de los roedores con un producto natural
derivado de una cebolla roja “Urginea maritima” hoy dia conocida como escila
roja, este fue el primer rodenticida agudo empleado por el ser humano. Tal
compuesto causaba una intoxicacion inmediata sobre el sistema nervioso
central, pero debido a su alta toxicidad inespecifica, su uso trajo numerosas
consecuencias fatales en especies no blanco y el hombre.

Luego nos remontamos alla por el afio 1922 en Ontario, cuando un veterinario
patologo informdé sobre la ocurrencia de pequefios brotes de una aparente
enfermedad hemorrdgica durante la época invernal, mientras alimentaba su
ganado con trébol dulce (Melilotus albus) previamente ensilado. Dichos cuadros
no manifestaban fiebre ni otros sintomas comunes a infecciones septicémicas
bacterianas, sino que se trataba de una intoxicacion producida por la
descomposicion de la planta que provocaba trastornos en la coagulacion.

Afos mas tarde se descubri6 que los roedores también eran visiblemente
susceptibles a estos compuestos. Fue asi que en 1948 surgieron los
anticoagulantes de primera generacion, como la “warfarina” que causaba efectos
en la coagulacién sanguinea. Pero todos ellos corrian con una desventaja, que
requerian de varias ingestas para alcanzar la dosis letal. Hasta que en 1975 con
el descubrimiento del “difenacoum” (Gran Bretafia) surgieron los anticoagulantes
de segunda generacion o “Rodenticidas monoddsicos” que solo necesitaban de
una ingesta para acabar con su vida. Una gran ventaja que poseia entonces era
su rapida accion, pero los roedores eventualmente podian desarrollar signos
antes de completar la dosis letal del cebo y por consiguiente evitar su muerte y
posterior ingesta. Otra inconveniente de su empleo es la baja especificidad de
huésped por lo cual representa un alto riesgo para otras especies de animales,
incluido el hombre.
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Para medir la eficacia de un principio activo se utiliza un parametro
denominado DL50 (Dosis letal 50), que se define como la cantidad de veneno
necesario para matar a la mitad de una poblacion de roedores (figura 21).

Los valores de la DL50 se utilizan como indicadores sobre la toxicidad aguda del
veneno, por lo tanto, al ser menor la dosis de éste, mayor potencia tendra el
principio activo del toxico.

Como se aprecia en el gréafico, existen diferencias extraordinarias entre los
distintos principios activos, siendo el Brodifacoum el mas potente de todos, tanto
si se trata de ratas como de ratones. Llegando a necesitar de una dosis ingesta
de este compuesto, hasta 5 veces menor en comparacion los demas téxicos

(figura 21).

Figura 21. Grafica comparativa DL50. de los principios activos rodenticidas.
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Fuente: (Bioplagen, 2019).
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Figura 22. Diferentes presentaciones de rodenticidas: Pellet, bloques
parafinados, cereales, liquidos; estacion cebadera.
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Fuente: (Bioplagen, 2019); (AIB Internacional 2021).

Para poder comprender como funciona el mecanismo de accion de los
anticoagulantes, primero es necesario conocer el desarrolla de la fisiologia
coagulatoria. La “hemostasia” se define como un conjunto de procesos
biolégicos integrados cuyo fin es lograr que la sangre se mantenga dentro de los
vasos. Esto tiene lugar mediante multiples interacciones entre: la pared vascular,
las plaquetas, y las proteinas plasmaticas implicadas en la coagulacion. Como
lo indica su nombre, los raticidas anticoagulantes actian sobre la dinamica del
tejido sanguineo bloqueando su normal proceso de coagulacién y causando la
muerte del animal por shock hemorragico que puede durar entre 48 y 96hs post
ingesta. Este fendbmeno hemostatico consta de 3 fases que se dan
sucesivamente: primero se desencadena la fase vascular con una
vasoconstriccion del vaso, Luego tiene lugar la fase plaquetaria, donde se forma
un tapdn plaquetario, y por ultimo la fase de coagulacién plasmatica, en la cual
ocurre la sintesis del coagulo y su posterior lisis resultando el pasaje de
fibrindbgeno soluble a una proteina insoluble, la fibrina.

Frente a este mecanismo homeostatico natural siempre a la orden para activarse
y formar el coagulo, se prepara en paralelo otro mecanismo complejo de funcion
inhibidora o anticoagulante, buscando entre ambos lograr un equilibrio dinamico
de la homeostasis sanguinea. Los mecanismos que cumplen su funcién como
inhibidores de la coagulacion son: el propio flujo sanguineo, arrastrando
sustancias procoagulantes, el sistema reticulo endotelial, que elimina sangre rica
en factores de coagulacion, los anticoagulantes naturales (antitrombina) y el
sistema fibrinolitico.

La vitamina K se absorbe en el tubo digestivo gracias a las sales biliares, para
ser trasportada por via porta al higado, donde el hepatocito la convierte en su
forma activa. La misma participa en la activacion de los factores k dependientes
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(I, VI, 1X, y X) de la coagulacion, asi se desencadena un efecto cascada
producido en el hepatocito, que le confiere actividad procoagulante.

De esta manera, los anticoagulantes que actlan como antagonistas de la
vitamina k, que compiten con ésta por su receptor bloqueandola, por medio de
una vitamina de caracteristicas muy similares a la vitamina k, pero no funcional,
lo que desencadena una carencia de su forma k activa.

Los rodenticidas anticoagulantes también causan alteraciones en los vasos de
los capilares que aumentan la permeabilidad de éstos produciendo hemorragias
internas difusas.

Una vez que el animal ingiere el raticida, desde este preciso momento hasta la
aparicion de los sintomas clinicos, existe un periodo de latencia. Este lapso de
tiempo dependera de la vida media de los 4 factores “k dependientes” en
circulacién. Una vez que éstos sean catabolizados y remplazados por los
factores k afuncionales del anticoagulante, comenzara la sintomatologia téxica,
gue puede desencadenarse hasta 60 horas post-ingestion (Coto, 2007).

Entre las manifestaciones clinicas de la intoxicacién se destaca primariamente
epistaxis o sangrado nasal, luego hematuria, heces sanguinolentas, mucosas
palidas y Equimosis. A medida que progresa el cuadro se observan hemorragias
pulmonares, disnea con estertores, debilidad y marcha vacilante. Si afecta al
encéfalo se podran apreciar signos neuroldgicos como: parecia, convulsiones,
ataxia o muerte subita. Finalmente se produce una depresion en la respiracion y
una desaceleracion cardiaca por debilitamiento del miocardio.

Como es sabido, desde su creacion los raticidas anticoagulantes han tenido que
evolucionar a través del tiempo, principalmente a causa de la resistencia
genética generada por las ratas. La misma se define como la capacidad
desarrollada por una poblacién a tolerar determinadas dosis de compuestos
toxicos, los cuales serian letales para la mayoria de los individuos de una
poblacién de la misma especie. En otras palabras, es una necesaria y rapida
adaptacion de una poblacion a un ambiente modificado por el hombre, (a partir
del empleo de un téxico) para asegurar la supervivencia de su especie. De esta
forma, ante la presion selectiva ejercida por el anticoagulante, los genotipos
menos susceptibles prevaleceran sobre los mas débiles.

Por otra parte, la Resistencia comportamental refiere a los cambios en patrones
de actividad de las ratas basado en experiencias previas de contacto con
raticidas, donde las mismas manifiestan una conducta de no-consumo frente a
un toxico palatable al que tienen acceso. Fue asi como algunos estudios
revelaron que las ratas que habian sobrevivido al envenenamiento eran mucho
mas neofdbicas en comparacion con las que nunca habian sido expuestas, esta
habilidad de aprendizaje se conoce como “Memoria gustativa aversiva” (Coto,
2007).

Como se ha demostrado, la magnitud de las infestaciones por Rattus norvegicus
y Rattus rattus depende directamente de la disponibilidad de alimento, agua, y

64



refugio. Por lo tanto, la reduccion o eliminacion de estas variables tendra un
impacto considerable sobre el tamafio de la poblacion.

Estas medidas forman parte de lo que se conoce como “Ordenamiento
Ambiental”, el cual comprende todas las acciones que logren modificar las
condiciones ambientales con el propdsito de prevenir o mitigar la propagacion de
roedores. Comenzando con la modificacién del medio externo que consiste en
llevar a cabo cualquier transformacion fisica del suelo, agua, o vegetacion, con
el fin de generar un entorno desfavorable para los roedores. También se puede
realizar la manipulacion del ambiente, que comprende varias actividades, como
es la eliminacion de las potenciales vias de ingreso a espacios interiores, la
correcta estibacion de productos en depdsitos de mercaderias, o bien mediante
la transformacién de la propia construccion, buscando una vez mas generar esas
condiciones inadmisibles para la convivencia de los roedores. También Se
debera eliminar cualquier fuente de alimento como basurales, desperdicios,
mercaderias mal almacenadas, etc. ya que la invasion por rattus rattus y rattus
norvegicus tiene una relacion directa con la disponibilidad de alimento en el
ambiente. Otra accion a tener en cuenta es impedir el acceso al agua por los
roedores en la intemperie, tarea que resulta sumamente dificultosa, debido a los
canales de riego, recipientes no vertidos, drenajes naturales, zanjas, etc.

La cobertura vegetal proporciona a las especies sinantropicas, (especialmente
Rattus norvegicus) una serie de ventajas ecologicas como son la proteccion
frente a depredadores o cualquier otro peligro inminente. También brinda refugio
del viento, lluvia, y sol directo, suministro de alimento y materiales utiles para la
construccion del nido, ademas de impedir la deshidratacion del suelo.

En base a esto se debe tener en cuenta que toda abertura mayor a 3cm de
diametro es una potencial puerta de ingreso, incluso a través de cables o sogas,
asi que Cualquier orificio u oquedad en el recinto debe ser cubierto. Todo
material con indice de dureza inferior a 5,5 puede ser roido por las ratas, (ej.
hierro, madera, hormigon, etc.) basado en esto los cristales rotos, chapas o
burletes en mal estado deben ser reparados. Los conductos pluviales y ductos
de ventilacion estaran provistos de rejillas o tapas protectoras. correcta
estibacion de las mercaderias, las cuales le son utiles tanto de refugio como
fuente de alimento (Coto, 2007).

La Organizacion Panamericana de la Salud realiza una serie de
recomendaciones a poner en practica en establecimientos industriales: las
mercaderias deben almacenarse sobre tarimas con patas de al menos 30cm de
altura, cuyo fundamento radica en la propiedad que poseen los roedores al
desplazarse en contacto con superficies verticales (tigmotaxis). Ejecutar pintado
perimetral de una franja blanca de 15 cm de ancho para detectar con facilidad
indicios en el ambiente, como son las huellas o excrementos (Coto, 2007).
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5.4.2 Manejo integral de moscas

Como ya se menciond, el MIP se basa en una estrategia combinada que
comienza desde tomar acciones preventivas aplicando los procedimientos de
higiene y préacticas culturales para evitar la proliferacion de moscas, hasta el uso
de los tradicionales métodos de control: fisicos, mecéanicos, biolégicos y
quimicos. Bts. Intrade (lab.) (s.f.).

“En los ultimos afos, los programas de gestion integrada de plagas de la mosca
domeéstica se han generalizado. La combinacion de diferentes alternativas de
control, como la bioldgica, la fisica o la quimica, ofrece una opcion interesante
para regular las poblaciones de moscas minimizando los dafios
medioambientales. Estos programas no solo proporcionan una reduccién
significativa de la densidad de la mosca domeéstica, sino que también resuelven
el problema de la resistencia” (Malik et al., 2006, p. 467).

Respecto al empleo de las préacticas culturales, es importante tener en presente
la educacion y capacitacion del personal, también se debe llevar a cabo un buen
manejo de los residuos, comidas, desechos y aseo.

Los Métodos Fisicos se centran en modificar la temperatura y humedad en una
instalacién, para evitar el desarrollo de moscas y lograr su desalojo. BTS. Intrade
(lab.) (s.f.).

Los métodos Mecanicos consisten basicamente en impedir que las moscas
ingresen a un determinado recinto mediante el empleo de diversos obstaculos,
como son las mallas mosquiteras, cortinas de aire o PVC, presion positiva,
ventiladores o el cierre automatico de puertas (figura 23). También se incluyen
trampas adhesivas para moscas, conectadas a luz ultravioleta como atrayente.
Se usan principalmente en salas de procesado y elaboracion de alimentos,
donde esta prohibido el uso de electrocutores o productos quimicos (figura 24).

Figura 23. Imagenes sobre Equipo de Cortina de aire, cortina de PVC, sistema
de presion positiva.
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Fuente: (Airtécnics, 2021); (Maquind 2019); (Minearc sistems, 2018)

Entre los métodos ecoldgicos, (clasificacion que prescinde de los quimicos), es
sabido que “La mosca doméstica puede controlarse biolégicamente mediante el
uso de: extractos de plantas, patdgenos fangicos/ bacterianos y parasitoides/
depredadores” (Malik et al., 2006, p. 455). Entre los insecticidas naturales, se
hallan los extractos de algunas plantas, también conocidos como insecticidas
botanicos con accion larvicida, pupicida y adulticida, 0 meramente repelente.
Como es el caso del aceite de Eucalyptus, utilizado desde hace siglos por sus
propiedades antibacterianas, antisépticas y antifingicas. Se trata de la
naturaleza “lipofilica” de estos aceites que les permite afectar las funciones
metabdlicas, bioquimicas, fisiolégicas, y de comportamiento de los insectos.
Estos plaguicidas vegetales son una opcién muy eficaz tanto econémica como
ecolégicamente, ya que tienen una mayor especificidad que los plaguicidas
quimicos, sin verse afectados los organismos no-blanco, como son los
mamiferos (Malik et al., 2006).

Figura 24. Trampa de luz y electrocutor.
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Fuente: (El pais, 2017); (Biocidas control de plagas, s.f).

Un ejemplo de depredadores naturales de los huevos y larvas de moscas son
los escarabajos de las familias Staphylinidae e Histerdae, abundantes en el
estiércol, siendo del género Histerido los mas frecuentes. Se trata de pequefios
escarabajos negros cuyos adultos y larvas se alimentan tanto de huevos como
de larvas de moscas
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Los parasitos de moscas de eleccidén en los sistemas de produccion animal
intensiva ganadera, son pequefias avispas del orden Hymenoptera,
pertenecientes a la familia Pteromalidae. Estos parasitoides depositan sus
huevos en la pupa de la mosca luego de perforar su envoltura con el propio
ovopositor, (6rgano con forma de apéndice encargado de la ovopostura)
(Heriberto Villegas, 2017).

En el sector industrial lechero se han realizado estudios de campo utilizando
esporas de una cepa de Brevibacillus laterosporus, la cual demostrdé ser
altamente toxica contra las larvas y adultos de la musca doméstica.
B. laterosporus es una bacteria muy efectiva en el control bioldégico de granjas
lecheras, y sobre todo segura, ya que no es patdgena hacia los humanos.
Recientemente se ha ampliado su uso para el combate de otros insectos, como
son los mosquitos (Ruiu, Satta, y Floris, 2007).

Dentro de los métodos biolégicos, también se podrian agrupar las trampas de
captura de moscas que son disefiadas con feromonas, muy Utiles para elaborar
cercos sanitarios y redirigir el vuelo de las moscas.

En cuanto a los métodos quimicos, con frecuencia son equivocamente tomados
como unico método de control, el cual no brinda por si solo una solucién al
problema sostenida en el tiempo. Los métodos de control quimico abarcan el uso
de diversos insecticidas larvicidas y adulticidas BTS. Intrade (lab.) (s.f.).

Los mecanismos de accién de los insecticidas pueden ser muy variados y se
clasifican en base a la via metabdlica que afectan. Estos pueden actuar como
toxicos fisicos, respiratorios, neurotoxicos (aqui intervienen los carbamatos,
fosforados, piretroides), toxicos protoplasmicos, reguladores del crecimiento de
los insectos (que afectan de la hormona juvenil y la muda), inhibidores de la
sintesis de quitina, reguladores del comportamiento, inhibidores de la
fosforilacion oxidativa, entre otras (Heriberto Villegas, 2017).

La gran variedad de productos quimicos en base a principios activos de
diferentes familias permite la adecuada rotacion de estos compuestos
reduciendo los efectos de “resistencia” generados por las moscas. No obstante,
se tratan de evitar estas sustancias ya que no discriminan, siendo también en su
mayoria toxicas para los insectos benéficos, predadores naturales de las larvas
gue habitan en el estiércol BTS. Intrade (lab.) (s.f.).
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Tabla 10. Cuadro con los Insecticidas empleados para el control de M.
doméstica, autorizados por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA) y la Organizacion Mundial de la Salud.

. DLs, Autorizado por | Autorizado por
Grupo Nombre of:;ﬂ‘%lta SENASA OMS
Aletrina 685 No Si, clase II
Cipermetrina 250 St 51, clase IT
_ ) Deltametrina 135 S1 51, clase I
Piretroides Permetrina 500 S1 S1, clase IT
Cifenotrina 318 No 51, clase II
Tetrametrina 5000 No 51, clase II
Clorpirifos 135 51 51, clase I
Diclorvos 36 No 81, clase 1b
Organofosforados Dimetoato 150 S1 51, clase I
Azametifos 1010 No 51, clase IT
Fenitrotion 503 S1 51, clase IT
Nicotinoides Tmidacloprid 450 51 51, clase IT
Tiametoxam =310 51 No
Otros Ciromazin 3300 No S1, clase I

Fuente: (Heriberto Villegas, 2017).

El control quimico se puede realizar en dos etapas de su ciclo: en estado adulto
(mediante el uso de cebos téxicos, el pintado de superficies o la fumigacion con
bomba mochila), y estado larvario (a través de aditivos alimentarios o fumigacién
por aspersion en los lugares de cria). (Heriberto Villegas, 2017). El pupario de la
mosca que no se alimenta, es inmdvil, y sumamente resistente a las agresiones
del medio ambiente, no viéndose afectado por los insecticidas BTS. Intrade (lab.)

(s.f.).

A la hora de elegir un producto quimico adecuado, se deben considerar varios
aspectos desde su eficacia, tanto en duracion como rapidez de accion, hasta su
practicidad de uso, prevencién de resistencias y efectividad de costo.

Para lograr tener éxito con el tratamiento a emplear, es fundamental primero
reconocer la especie de mosca actuante y su sitio de desarrollo larvario. Una vez
gue se identifica el o los lugares de crianza, se procede a ejecutar el control de
larvas. En los lugares de produccion del ganado, por ejemplo, se deben realizar
los controles quimicos fumigando particularmente en zonas de derrames de
excretas, purines, camas humedas, etc con insecticidas larvicidas que tengan
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buen efecto residual, aplicados sobre la materia organica en descomposicion. En
algunos paises también existen disponibles larvicidas que se mezclan al pienso
de los pollos y una vez producido el estiércol, éste resulta toxico para las larvas
de moscas.

A causa de la gran variedad de escenarios posibles donde se puede presentar
la mosca como insecto plaga, no es posible elaborar una “receta” que se ajuste
a cada situacion. Una vez finalizada la implementacion de métodos mecanicos y
biolégicos, se comenzara con la aplicacion de Insecticidas Adulticidas. Estos
deben ser aplicados cuidadosamente, siempre respetando las indicaciones del
fabricante y normas de uso BTS. Intrade (lab.) (s.f.). Los insecticidas
convencionales adulticidas (matan a la mosca adulta) se aplican por contacto, y
la mayoria son a base de:
carbamatos, organofosforados, piretroides, neonicotinoides, no obstante su
poder residual es casi nulo, por lo cual deben ser aplicados con cierta frecuencia
(P. Junquera, 2021).

Debido a la gran cantidad de escenarios posibles en donde se presenta la mosca
como un insecto con caracteristicas de plaga, no es posible entregar una “receta”
gue se ajuste a cada situacién. Una vez finalizada la etapa de evaluacion e
implementacion de métodos mecanicos y biolégicos, se comenzara la aplicacion
de Insecticidas Adulticidas. Estos deben ser cuidadosamente aplicados,
respetando las indicaciones del fabricante y sus caracteristicas técnicas. La
eleccion de la formulacion a utilizar dependera de las areas en que se desea
controlar moscas y de los productos que ya se han utilizado con anterioridad en
esos lugares BTS. Intrade (lab.) (s.f.).

Los insecticidas adulticidas deberan aplicarse en Paredes, cielorrasos, Malezas
y arbustos exteriores. Nunca se usaran adulticidas en excrementos 0 materia
organica que sirva de fuentes de cria, alli se optara por larvicidas (P. Junquera,
2021).

La mosca doméstica es una de las especies que mas rapidamente desarrolla
resistencia a los Plaguicidas y Mosquicida en general. Incluso se ha demostrado
gue se ha vuelto resistente en medio experimental al “Bacillus thuringiensis”, una
bacteria empleada en el control biologico de este insecto (P. Junquera, 2021).

En la Facultad de Agronomia de la ciudad Buenos Aires se han llevado a cabo
estudios sobre la resistencia de la musca doméstica frente a 3 insecticidas: La
ciromazina, el 2,2 diclorovinil dimetilfosfato (DDVP), y la permetrina, en
poblaciones de campo de uso comun para el control quimico de las granjas
avicolas argentinas. Los estudios arrojaron que las poblaciones de moscas eran
altamente resistentes hacia estos compuestos, con bajos niveles de toxicidad
hacia estadios larvarios y adultos de este espécimen. También en Brasil se
desarrollaron investigaciones por parte de Pinto y Prado (2001), las cuales
revelaron que tres de cada cinco poblaciones de moscas domésticas eran
resistentes a la ciromazina (Roca, Zapater y Ceferino, 2009).

Tal es asi que dicha resistencia hoy dia ya se encuentra extendida en todo el
mundo, y afecta a la mayoria de los compuestos quimicos disponibles en el
mercado (organofosforados, carbamatos, piretroides, etc.) Es por ello que es tan
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importante saber aplicar un “manejo integrado de plagas” en todo su espectro y
no basandose solamente en el control quimico (P. Junquera, 2021).

5.4.3 Manejo Integral de Cucarachas

El manejo integrado de las cucarachas consta de varias etapas, las cuales
a nivel general son muy similares a las ya sugeridas por otras especies de
plaga sinantropica:

La prevencién, consiste en realizar una inspeccion a fin de reparar o sellar
todos los posibles lugares donde puedan ingresar o buscar refugio las
cucarachas. Por ejemplo, mediante el uso de mosquiteros en aberturas, y
rejillas. Tapar rajaduras en zoOcalos o azulejos dafiados, rellenar grietas,
reponer tapas plasticas de luces, restaurar burletes en puertas, rejillas de
duchas, etc. Es importante la Inspeccion de toda materia prima y demas
articulos, previo a su ingreso, por ej. muebles de maderas, maquinaria,
electrodomeésticos, etc.

Como cualquier animal, las cucarachas necesitan fuentes de alimento, agua y
refugio para poder crecer y reproducirse, por lo tanto, es clave para un eficaz
control suprimir al maximo esos recursos. Pero esto no es tarea sencilla, en
especial si se trata de la fuente de agua, ya que apenas una gota al dia es
suficiente para abastecer una cucaracha. No obstante, es sabido que las
especies alemanas y orientales particularmente, requieren un consumo de agua
mas frecuente. Es necesario entonces realizar correctamente los
procedimientos de Higiene y limpieza reduciendo al maximo cualquier resto
de materia organica (que sirva de fuente de alimento) o humedad de las
estructuras y o0 maquinaria. El recipiente de basura debe estar
perfectamente cerrado y ser extraido del lugar diariamente. Efectuar la
limpieza de todos lugares criticos como ser detras de cocinas o heladeras,
en el interior de electrodomésticos, debajo de los contenedores de basura,
detras de extintores, etc. el aspirado de estas estructuras puede ser de
gran ayuda como método de control.

Para realizar un control eficiente, como siempre primero es fundamental
identificar la especie de cucaracha activa, y Llevar un reconocimiento de
los posibles sitios donde se refugia la plaga, para asi determinar que
método o producto quimico emplear. Una vez identificada la especie se
procede a aplicar los procedimientos para el control.

Los métodos fisicos, que consisten en variar la temperatura hacia valores
extremos, pueden ser una opcion muy eficaz para dar muerte a las
cucarachas, pero la aplicacién de calor o frio exorbitante no solo debera
mantenerse por un tiempo apropiado, sino que tendra que variar en forma
abrupta (y no gradual), se recomiendan temperaturas <7°c o >46°c
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buscando inducir un choque térmico que impida la adaptacion fisiolégica
de la cucaracha a esos cambios de temperatura.

Respecto a los métodos bioldgicos, se sabe que las cucarachas tienen
algunos enemigos naturales, dentro del grupo de los invertebrados estan
los acaros, los helmintos (ascarides) y los ciempiés. Ademas, existen
algunas pequeias avispas del género Evania Hyptia que son parasitas. La
hembra adulta pone sus huevos en la capsula de la cucaracha americana
o alemana particularmente. Al nacer la larva de la avispa ingresa al interior
de la capsula y se alimenta de los embriones de la cucaracha.

También se hallan algunos hongos con muy buen efecto insecticida, como es el
caso de streptomyces avermitilis, el cual habita en la tierra y produce una toxina
estomacal llamada “abemectina”, concentrada en forma de polvo o cebo toxico
(Ogg et al., 2010); (Bayer 2018). Asi mismo Se han desarrollado algunos
hongos entomopatdégenos como el Metarhizium anisopliae y Beauveria bassiana,
destinados a actuar sobre las poblaciones de ootecas y hembras de la especie
peris planeta americana particularmente. Estos hongos poseen grandes ventajas
ya que no producen dafio ecoldgico alguno, ademas de ser muy econémicos
(Baggio Valente, 2015).

“‘El entorno en el que viven las poblaciones de P. americana proporciona
condiciones ambientales favorables para la viabilidad y el desarrollo del hongo,
prolongando el efecto del producto biolégico” (Baggio Valente, 2015, p. 14). “En
general, la infeccion de hongos entomopatdgenos se produce por la germinacion
de los conidios y la formacion del apresorio, que es una hifa diferenciada que
penetra en el cuerpo de insecto. Las hifas luego colonizan al huésped, liberando
toxinas que conducen a la muerte” (Baggio Valente, 2015, p.18).

Con respecto al uso de los quimicos sintéticos, no resultan tan beneficiosos
como método de control (aunque si necesarios), ya que presentan grandes
inconvenientes si los comparamos con los métodos “Ecoldgicos” recientemente
descritos. Un de ellos es que poseen una reducida especificidad de huésped,
pudiendo causar efectos letales sobre organismos “no objetivo,” no solo en
animales sino también en humanos. Otra desventaja que se observa es que al
igual como se demostré en roedores, el uso reiterado de estos insecticidas ejerce
una presion selectiva sobre las poblaciones de insectos, prevaleciendo solo las
generaciones mas resistentes, haciendo que cada vez sea mas dificultoso su
control. En ese sentido, desde comienzos del siglo XXI se ha venido
trabajando para promover el concepto de “verde” haciendo referencia al
empleo de préacticas, métodos y quimicos naturales que sean amigables
con el ambiente y los animales. Este concepto abarca algunos extractos
provenientes de plantas con accion insecticida como es el aceite de menta,
de clavo, tomillo, romero, etc.

Continuando con los insecticidas sintéticos, éstos se formulan a partir de
el ingrediente activo, un quimico que se combina con otros ingredientes
menos téxicos de tipo inertes para lograr una mezcla final conocida como
formulacion de pesticida. De acuerdo con el modo de aplicaciéon y sitio de
accion, existe una amplia gama de presentaciones, entre ellas se describen
los insecticidas liquidos con efecto residual (en bomba mochila rociadora),
cebos en polvos cucarachicidas o geles con reguladores de crecimiento,
concentrados emulsionantes (para diluir en agua) o Rociadores listos para
usar, también aerosoles de descarga total, etc.
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Existen diversas clases Insecticidas sintéticos, los cuales se clasifican en
base a su estructura quimica y el mecanismo de accion o forma en que dan
muerte a las cucarachas. Algunos de esos compuestos quimicos se
encuentran prohibidos en la actualidad, principalmente por sus efectos en
la salud y al medio ambiente. Como es el caso de los hidrocarburos
clorados: el DDT, aldrin, endrin, y el chlordane. También esta el ejemplo de
algunos organofosforados (oFs) antiguos como el clorpirifos, diazinon, y el
acephate recientemente prohibidos. Los OFs fueron descubiertos en
Alemania durante la Segundo Guerra Mundial formulado en forma de gas
nervioso. Entre los quimicos sintéticos disponibles en el mercado se ubican
los carbamatos, piretroides, nicotinoides, inorganicos como el acido borico,
entre otros. (Ogg et al., 2010); (Bayer 2018).

Figura 25. Fumigacién con insecticida de efecto residual en bomba mochila.

Fuente: (servicio de fumigaciones, 2022).

Un problema recurrente que se ha manifestado a la hora de usar ciertos
compuestos quimicos, no solo en ésta si no en otras especies de plagas
sinantrépica, es la aparicion de resistencia genética. Es sabido que algunos
principios activos ampliamente utilizados a base de piretroides, con frecuencia
han desarrollado resistencia en estos insectos, un problema desafiante que
requiere de nuevas soluciones. Ademas, los efectos secundarios que causan
estas sustancias en el medio ambiente han llevado necesariamente al
descubrimiento de productos quimicos alternativos y mas especificos. En ese
sentido se han realizado estudios experimentales en compuestos menos
utilizados como es el caso del &cido Borico, el cual tiene accion frente a los
estadios adultos de Blattellea Germanica, que actuan produciendo un efecto
abrasivo y secado lento sobre la cuticula del insecto, ademas de la destruccion
de las células intestinales por inanicion (Habes, Morakchi, Aribi, Farina y Soltani,
2006).

Continuando con el control quimico, algo novedoso que ha adquirido gran
desarrollo son los “reguladores del crecimiento de los insectos” (RClIs), que
actuan alterando el crecimiento y desarrollo de las cucarachas, con un bajo
riesgo de toxicidad hacia los humanos y otras especies. Su mecanismo de accion
afecta el crecimiento y desarrollo de las ninfas, pero algunos incluso pueden
incidir en la fertilidad de las hembras adultas, volviéndolas estériles. Los RCIs,
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cuyo ingrediente activo es el Hidroprene, no matan a las cucarachas
directamente, por esa razon menudo suelen combinase con un insecticida de
accion adulticida. En cualquiera de los 2 casos el resultado final es la muerte del
insecto

Otra formulacion, que resulta muy eficaz en el mercado y de venta libre es en
base a cebos comestibles (figura 26), donde lo recomendable es que su
ingrediente activo sea de accion lenta, para que de ese modo la cucaracha
pueda ingerir una suficiente cantidad de veneno que logre exterminarla. La
gran ventaja que poseen es que la mayoria de los cebos son téxicos para estos
insectos, pero, al igual que los RLCs tienen casi nula toxicidad hacia los
mamiferos. Algunos cebos logran incluso mantenerse activos en las heces de
las cucarachas adultas, que eventualmente mataran a las ninfas al comer sus
excretas. Muchos actuan como “venenos estomacales” al ser ingeridos, o de
accion insecticida simplemente al hacer contacto con €l. Son capaces de reducir
velozmente una poblacion de cucarachas, Pero su aplicacion reiterada, sobre
todo, presenta un gran inconveniente, (tal como se observd en roedores) se
produce una “resistencia de comportamiento,” un potencial rechazo al cebo
dentro de algunas poblaciones. Por eso siempre es recomendable alternar sus
ingredientes activos. Su comercializacion puede ser granulada para interior
o exterior, 0 en gel tipo jeringa muy util para aplicar en grietas de paredes.
(Ogg et al., 2010).

Figura 26. Aplicacion de cebo en jeringa y placa de pegamento.

]

A

Fuente: (Anticimex, 2022); (Bedbugus-es, 2019).

En las heces fecales se halla una sustancia quimica que es excretada por las
cucarachas, la “feromona de agregacion.” Este compuesto les permite por
ejemplo localizar su refugio o atraer a otras cucarachas al area. El Dr. Austin
Frishman, experto en cucarachas, les llamé “puntos de enfoque fecal.” En la
actualidad se sabe que entre mas cucarachas compartan un habitat, mas
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atractivo se vuelve éste para otras cucarachas. Esto es posible gracias a esa
feromona de agregacion. Esta sustancia se ha logrado extraer de la cucaracha,
0 incluso sintetizar experimentalmente, para ser utilizada como atrayente en los
tipos de control, adherida por ejemplo a las trampas de pegamento (figura 26).
Otro ejemplo son las formulaciones en aerosoles de descarga completa
(bombas), usualmente confundidas con la fumigacion, la cual se lleva a cabo con
gases mortales de insecticidas y solamente podra realizarse por un profesional
calificado. No esta recomendado como método de control, ya que las bombas
Gnicamente mataran a las cucarachas que estén expuestas, sin penetrar en
grietas o hendiduras donde eventualmente se ocultaran una vez disparado el
aerosol.

Finalmente, estan los Insecticidas residuales o persistentes, que se mantienen
activos en concentraciones suficientes para eliminar la plaga por dias, semanas
0 incluso afos. Estos insecticidas mantienen un residuo téxico altamente
concentrado. Por el contrario, los insecticidas no-residuales (no persistentes) se
descomponen rapidamente luego de aplicarse. Ejemplo de éstos son los
insecticidas de contacto, que controlan solamente la plaga que tomd contacto
con el producto, y deben aplicarse en forma directa sobre el insecto, dado que
su poder residual es escaso. Son insecticidas de contacto la mayoria de los
aerosoles de uso domeéstico y bombas.

La ultima etapa del Manejo integral de plagas consiste en llevar en marcha
un monitoreo, realizando un seguimiento sobre la presencia de la plaga
verificandola a los 30, 60 y 90 dias post tratamiento, segun el producto
utilizado. Realizar las correcciones pertinentes si la reinfestacion
proviniese del exterior (Ogg et al., 2010); (Bayer 2018).
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6 HIPOTESIS

La hipoétesis de este trabajo establece que las carnicerias de modalidad
independiente, localizadas en los distintos barrios que integran la ciudad de
Montevideo, no disponen de un Manejo Integral de Plagas, o bien lo tienen
implementado, pero no lo gestionan de manera eficiente.

7 OBJETIVOS

7.1 Objetivo General:

Evaluar la gestion sobre el manejo integral de plagas y condiciones
higiénico-sanitarias en las pequefias empresas del sector comercial de la
industria cérnica en la ciudad de Montevideo.

7.2 Objetivos Especificos:
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» ldentificar los tipos de plagas invasoras de los establecimientos,

determinar si se lleva o no a cabo un Manejo Integral de Plagas y de forma
eficiente, conocer las medidas prevencion, métodos de control y
monitoreos correspondientes empleados en su gestion.

Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones en
relacion a los siguientes temas: caracteristicas edilicias (aberturas,
sécalos, revestimientos, etc.) y ambientales, indumentaria,
procedimientos de sanitizacion, disposicion de residuos.

Comprobar el estado sanitario (verificando la vigencia del carnet de
salud), y la capacitacion sobre manipulacion de alimentos en los
trabajadores.

Realizar una entrevista al personal técnico de algunas empresas
especializadas en el Manejo Integral de Plagas.



8 MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo de este trabajo se realiz6 un muestreo inicial en forma aleatoria
a partir de una lista proporcionada por el Instituto Nacional de Carnes (INAC)
conteniendo la razon social y direccion de todas las carnicerias habilitadas de
modalidad independiente (no adheridas a supermercados) en la ciudad de
Montevideo. Al momento de la estimacion, el nimero de carnicerias habilitadas
segun la lista proporcionada por INAC era de 541 carnicerias. El célculo de la
muestra seleccionada fue posible mediante la aplicacion del software Winepi,
cuya poblacion resultante fue de 187 carnicerias (en modalidad de corte y
expendio) independientes, de las cuales 34 por distintos motivos no se pudieron
realizar, (principalmente a causa del cierre definitivo por pandemia). Por lo tanto,
la muestra final fue de 153 carnicerias.

8.1 Procedimiento del muestreo:

Una vez escogida la muestra, se procedié a realizar un relevamiento en las
carnicerias seleccionadas, las cuales fueron visitadas entre los meses de
noviembre 2021 y abril 2022 donde se desarrollaron las siguientes actividades:

i.  Una inspeccion visual parte del investigador junto con la
aplicacion de una encuesta dirigida al duefio o encargado del
comercio, a fin de evaluar las condiciones higiénico sanitarias
en los establecimientos. (anexo 1).

ii. Determinar el nUmero de carnicerias que cumple con un
manejo Integral de Plagas eficiente, contenido en la segunda
parte de la encuesta. (anexo 1).

Por otra parte, se realiz6 una entrevista dirigida al personal técnico de 5
empresas dedicadas al Manejo integral de plagas, sobre las especies invasoras
mas relevantes en las industrias de alimentos (y particularmente en carnicerias),
los métodos empleados para su control (fisicos, mecanicos, quimicos)
aprobados por la autoridad competente, y la frecuencia del monitoreo
establecida. (anexo 2).
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8.2 Disefio de la encuesta

La encuesta se compone de 29 preguntas en total, algunas son de caracter
dicotomicas, y otras de observacion descriptiva. La misma se distribuye en 2
partes, La primera vinculada a los temas salud e higiene de los operarios,
requisitos edilicios y ambientales, y condiciones higiénico-sanitarias de las
instalaciones.

La segunda parte trata sobre la gestion del Manejo Integral de Plagas en los
establecimientos, ¢quién la realiza?, plagas prominentes, métodos aplicados
para su control, monitoreos. (anexo 1).
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9 RESULTADOS.

Figura 27. Geolocalizacion correspondiente a las 153 carnicerias visitadas en
diferentes barrios de la ciudad de Montevideo
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Gréafico 01. Numero de carnicerias visitadas clasificadas por barrios en la
ciudad de Montevideo
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Grafico 02. Variedad de productos que se comercializan en las carnicerias de
Montevideo.
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Gréfico 03. Cantidad de carnicerias segun la modalidad de venta. (excluye
carnicerias con venta exclusiva de pollo).
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Nota: Carniceria de Modalidad Expendio. Segun INAC es aquel comercio que
recibe Carnes y Derivados envasados en origen, para su exhibicion y venta, sin
poder realizar operaciones de fraccionamiento, desosado ni envasado (2021,
enero 21).

Grafico 04. Clasificacion del Personal al que fue dirigida la encuesta, segun el
rol a desempenar.
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Gréfico 05. Porcentaje de cumplimiento sobre la vigencia del carnet de Salud y
capacitacion del personal en manipulacion de alimentos.
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Tabla 11. Condiciones higiénicas del uniforme de trabajo y disponibilidad del
equipamiento de los operarios

Presenta porcentaje No Porcentaje Total:
presenta
Lavamanos 148 96,73% 5 3,27% 153
sanitario,
Agua
caliente,
jabon
vestimenta en 108 70,59% 45 29,41% 153
condiciones
higiénicas
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Grafico 06. Requisitos edilicios y constructivos

100

89,54
90 86,27 85,62

80

70

60

50

40

30

20 13,73 14,38 10,46
p = O

. ]
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Nota: Pisos, superficies, maquinaria, utensilios limpios y en orden: se percibe
una higiene adecuada de las superficies observadas.

Pisos, superficies, maquinaria, utensilios sucios y en desorden: se visualizan
restos de carne y hueso en la hoja de la sierra eléctrica 0 maquina trozadora
(cuando no estan en uso), también se observan cortes de mercaderiay o
restos de sangre sobre la mesada y demas superficies, o suciedad visible en
pisos.

Tabla 12. Condiciones edilicias.

presenta Porcentaje No Porcentaje Total:
presenta

Cortina de aire 23 15% 130 85% 153
o PVCen
puerta
Malla 43 51,81% 40 48,10% 83
mosquitera en
aberturas
Rejilla en 149 97,39% 4 2,61% 153
desagies
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Tabla 13. Condiciones higiénico - sanitarias de las instalaciones.

Sitiene Porcentaje No Porcentaje Total:
tiene

Pisos, sup. maquinariay 117 76,47% 36 23,53% 153
utensilios limpios y en
orden.
Cestos de basura con 113 73,86% 40 26,14% 153
bolsa y tapa
termometro funcional en 130 87,25% 19 12,75% 149
vitrinas refrigeradas
Vestuarios para 108 70,59% 46 29,41% 153
cambiarse (ademas de
los bafios)
Carnes del exhibidor 93 62.42% 56 37,58% 149
separadas que permitan
la circulacién de aire
Existe separacion fisica 34 87,25% 14 12,75 48 (resto no

entre productos crudos y
cocidos o listos para el
consumo.

aplica)

Gréfico 07. Operaciones de sanitizacion.

100,00
90,00
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

procedimiento de limpieza y desinfeccién en
pisos

84

procedimiento de limpieza y desinfeccién en

mesadas, superficies, y vitrinas

B Aceptable ® No aceptable




Nota: Procedimiento de limpieza y desinfeccidon aceptable: las operaciones de
sanitizacion se realizan en forma correcta.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion no aceptable: refiere a una incorrecta
operacion de sanitizacion, ya sea porque no se lleve a cabo el procedimiento
de limpieza, la desinfeccion, o bien por que se mezclan ambas soluciones
(detergente y desinfectante).

Gréfico 08. Manejo Integral de plagas en las carnicerias.

Mip

m sirealizan = No realizan

Nota: Este grupo conformado por aquellas carnicerias que en efecto cumplen
con un Manejo Integral de plagas fue definido teniendo en cuenta los siguientes
criterios: que dicho servicio fuera gestionado por una empresa idonea,
capacitada para tal fin; y que el monitoreo se realizara con una frecuencia minima
mensual. Su fundamento se sustenta a través de la informacién recabada por los
técnicos de las empresas dedicadas al Manejo Integral de Plagas.
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Grafico 09. Visualizacion de plagas en los locales comerciales.
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Grafico 10. Métodos utilizados para el combate de las moscas
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Grafico 11. Métodos usados para el control de las cucarachas
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Grafico 12. Métodos empleados para el control de roedores.
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ANALISIS ESTADISTICO

Tabla 14. Numero de carnicerias observadas que presentaban o no sus pisos,
maquinaria, utensilios y demas superficies limpias y en orden, de acuerdo al
nivel socio-econdémico al que pertenecen.

Pisos, maquinaria, superficies, etc. limpias y en

orden. N. total
Nivel Si | No
socio- Frecuencia Proporcion Frecuencia Proporcidon Frecuencia proporcion
econdémico
Alto (Agl) 34 95% 2 5% 36 100%
Medio 52 75,4% 17 24,6% 69 100%
(Ag2)
| Bajo (Ag3) 31 64,6% 17 35, 4% 48 100% |

Pearson Chi 2 (2) =10.2804 Pr =0.006

Tabla 15. Numero de carnicerias que realizaban los procedimientos de
limpieza y desinfeccion en mesadas, vitrinas, y superficies de forma aceptable
0 no aceptable.

Procedimientos de desinfeccion en mesadas,
superficies, y vitrinas. N. total
Capacitacion Aceptable | No aceptable
(Manipulador Frecuencia Proporcién Frecuencia Proporcion Frecuencia proporcion
alim.)
No 34 62,9% 20 37,1% 54 100%
Si 77 77, 7% 22 22,3% 99 100%

Pearson Chi 2 (1) =3.850 Pr=0.050
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9.1 Entrevistarealizada al personal técnico de las Empresas
especializadas en el Manejo Integral de Plagas.

La entrevista se llevd a cabo en las siguientes empresas: Higies control de
plagas, CIP, R.M control de plagas, Eco ambiente, y Cepec.

Con respecto a la Empresa Higies control de plagas, presenta su base de
operaciones en la ciudad de Salto.

En relacion a la empresa CIP, su sede se ubica en los departamentos de
Durazno y Montevideo, cubriendo zonas aledafias, también en Tacuarembo,
chuy, entre otras.

Referente a la firma R.M control de plagas, se localiza en Montevideo

En cuanto a la empresa Eco ambiente, la misma opera en todo Montevideo y
zona metropolitana.

Por dltimo, la Empresa Cepec tiene su base en la zona de 3 cruces, y opera en
toda la R.O.U.

Las distintas empresas brindan sus servicios a una amplia gama de locales
gastrondémicos e industrias alimenticias, entre ellas se distinguen panaderias,
rotiserias, supermercados, fabricas (re-envasado de café), depdsitos de granos
(saman), restaurants, fruticolas de exportacién, plantas de acopio, bares,
cocinas de clubes y fuerzas armadas, etc. pero ademas todas ellas operan
también en carnicerias.

El profesional técnico responsable de estas empresas segun se exige en la
normativa vigente debe ser de profesibn Médico Veterinario, Ingeniero
Agrénomo, o Ingeniero Quimico.

Entre las plagas que generan mayores inconvenientes a la hora de trabajar en
una carniceria, se encuentran: los roedores (ratas y ratones), las cucarachas
(principalmente la alemana), y las moscas. También en los sitios donde se
incorpore la elaboracion de frituras es habitual encontrar la cucaracha americana
sobre la red de saneamiento.

En cuanto a los métodos de control empleados por las empresas para el combate
de estas plagas se destacan: las trampas de luz ultravioleta con placas de
pegamento, los insecticidas en polvo, parches o pinturas aplicadas en puntos
estratégicos para el combate de las moscas.

Para la captura de roedores son de preferencia las trampas mecanicas, las
placas adhesivas o trampas de captura viva, y en exteriores las estaciones con
cebos toxicos.

Para dar muerte a las cucarachas, son de eleccion son los geles toxicos,
aplicados en lugares estratégicos como enchufes, motores de heladeras,
balanzas, etc.

todas estas acciones se llevan a cabo no sin antes tener en cuenta otras
medidas, como son la higiene y exclusion, las cuales son aplicadas en los puntos
de entrada para evitar el ingreso de las plagas, llevando por ejemplo un correcto
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saneamiento en los desagues con rejillas de acero y tapas de hormigén en las
camaras, o incluso verificando que estén en condiciones los cafios de PVC para
el cableado de la UTE, etc.

En cuanto a los principios activos empleados en el control quimico de las plagas,
son varios a eleccion y dependen basicamente de la especie a tratar y la forma
de aplicacion o presentacion del producto. Algunos ejemplos para el combate de
roedores son: Difenacoum, Flocumafen, Brodefacoum, etc. (rodenticidas en
bloques).

En la fabricacion de insecticidas para moscas son utilizados compuestos
guimicos como la permetrina, cipermetrina, etc.

para el control de las cucarachas son de eleccion los geles toxicos sintetizados
a base de fipronil, hidrametilonona, imidacloprid, etc.

Con respecto al Monitoreo de las actividades, la mayoria de las empresas
entrevistadas coincidieron en que su frecuencia es algo relativo, ya que, segun
se mencion6 depende de varios factores, entre ellos: los metros cuadrados de la
superficie construida, si la plaga se encuentra o no activa en el lugar, la estacién
del afio, la higiene que se lleva a cabo en las instalaciones, las condiciones del
entorno fuera del local, etc. Sin embargo, en lineas generales lo recomendado
es llevar una frecuencia minima mensual, y cada 15 dias si se trata de grandes
superficies (supermercados o hipermercados). En caso de encontrarse una
plaga activa se aconseja realizar un control semanal hasta lograr el exterminio
de la misma.

Existen algunas empresas que evitan la fumigacion dentro de las instalaciones,
ya que segun afirman el poder residual del principio activo (en resguardo de las
condiciones climéticas) puede durar casi un afo, por tal motivo las moscas
contindan muriendo tiempo después de su aplicacién y eventualmente podrian
caer en mesadas, heladeras, incluso en la carne. Otras empresas optan por no
utilizar trampas mecanicas en el interior de las instalaciones, para evitar que, al
morir el roedor, sus parasitos puedan eventualmente migrar al humano en
busqueda de un nuevo huésped. En tal caso son de preferencia las trampas de
captura viva o placas de pegamento (donde también quedarian adheridos gran
parte de los parasitos).

Otra observacion a destacar remite a los camiones que distribuyen comestibles
en las carnicerias, los cuales no estan regulados por una norma que exija el
lavado y desinfeccién periddico de los mismos, por lo tanto, los palies, cartones
y el propio piso del camién que eventualmente se encuentran infestados con
huevos y ninfas de cucarachas, podrian terminar vehiculizando estos insectos
invasores de un lugar a otro.

Por otra parte, las empresas sostienen desde su perspectiva, que deberia
ponerse mayor énfasis en los controles pertinentes a las carnicerias, y
particularmente sobre la implementacion del Manejo integral de plagas.

Con respecto a la habilitacion de las empresas controladoras de plagas, la misma
es otorgada por Ministerio de salud publica y se renueva cada 5 afios, donde se
exige la lista con los principios activos a emplear, los métodos de control, y toda
la documentacion correspondiente. Las intendencias por otra parte también
realizan controles con habilitaciones que se extienden por 2 afos, exigiendo
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ademas los exdmenes toxicoldgicos correspondientes de colinesterasa y tiempo
de protrombina a los empleados de las empresas cada 6 meses.

También se informd sobre ciertas irregularidades, en relacion a algunas
empresas controladoras de plagas que trabajan en forma clandestina, las cuales
no estan registradas ni cumplen con la habilitacion correspondiente por Salud
Publica. Ademas, algunas de ellas utilizan productos no autorizados como son
los Agroquimicos, donde también se exige la habilitacion del MGAP. Los Domi
sanitarios (sustancias destinadas a la limpieza, lavado, odorizacién,
desodorizacion, higienizacion, desinfeccion o desinfestacion, en el hogar, y/o
ambientes colectivos publicos y/o privados) son los Unicos compuestos
autorizados por el M.S.P y habilitados para el control de plagas.
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10 DISCUSION.

Con respecto a los requisitos edilicios y constructivos, de las carnicerias
visitadas, los resultados revelaron que: un niamero considerable de comercios
(86%) contaba con el correspondiente zoOcalo sanitario y revestimiento de
ceramico en paredes blanco y liso (requisitos exigidos para su habilitacion).

También se constatdé que el 85% de los locales no portaba en sus aberturas
cortinas de aire o PVC, siendo ademas que la mayoria de ellos permanecia con
sus puertas abiertas, mientras los equipos de aire acondicionado se encontraban
apagados. Todo esto permitia el libre ingreso de moscas al recinto.

En lo referente al tema aberturas, se pudo corroborar que el 52% de los locales
tenia ventanas fijas, no obstante, del 48% que presentaba ventanas abatibles,
casi la mitad no contaba con malla mosquitera, o se encontraba en malas
condiciones.

En relacion al ambito salud, se pudo comprobar que, del total de carnicerias
visitadas, solamente en el 7% los empleados presentaban su carnet sanitario
fuera de vigencia. Por otra parte, en lo que refiere a capacitacion, se constato
que en el 65% de los comercios, los trabajadores contaban con el curso de
manipulador de alimentos, mientras que el 35% manifestd nunca haberlo hecho.
el motivo de esta carencia podria estar relacionado con una falta en la exigencia
del mismo.

En cuanto al tema vestimenta laboral, se pudo verificar que la mayoria de los
empleados no presentaban el uniforme completo de trabajo, portando en muchos
casos solamente un delantal, de color oscuro y en condiciones de higiene
deficientes. La ropa de uso particular que trae puesta el personal manipulador
supone una fuente de contaminacion externa (directa o indirecta) hacia los
alimentos, por lo tanto, INAC exige que en el éarea laboral se utilice
exclusivamente el uniforme de trabajo, el cual consta de una casaca o blusa y
pantalén blanco, gorra, y delantal impermeable de color claro. Uruguay. (2021,
enero 21). Tampoco se hacia uso de los elementos de proteccion personal como
botas antideslizantes, o guantes con malla de acero al momento de operar la
sierra eléctrica ya que segun informaron los empleados, les resultaba incbmodo
realizar de tal modo las tareas de fraccionamiento. Por el mismo motivo tampoco
se utilizaban guantes de latex a la hora de despachar la mercaderia, ni mascarilla
sanitaria.

Continuando con las condiciones higiénicas de las instalaciones, se pudo
constatar que en algunos comercios que eran inadecuadas, ya que el 23 % de
ellos presentaba sus pisos y demdas superficies sucias o en desorden,
principalmente debido a cortes de mercaderia que permanecian fuera de las
heladeras luego de realizadas las tareas de fraccionamiento, viéndose afectada
la cadena de frio. Si a este escenario le agregamos segun lo mencionado que
las puertas de los locales permanecian abiertas (permitiendo el libre ingreso de
moscas), mientras que los equipos de aire acondicionado estaban apagados, el
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riesgo sanitario que implica sobre la mercaderia que se encuentra a temperatura
ambiente aumenta considerablemente. También fueron hallados restos de carne
en la hoja de la sierra eléctrica y maquina trozadora de carne, evidenciando falta
de higiene en las mismas. Realizar una buena higiene de la maquinaria, asi como
evitar exponer la carne a temperatura ambiente, son acciones fundamentales
para no alterar la inocuidad del producto. INAC. Uruguay. (2021, enero 21).

En cuanto a los procedimientos de limpieza y desinfeccion, se pudo corroborar
lo siguiente: el 23% de los comercios encuestados realizaba las tareas en pisos
de manera deficiente, mientras que el 29% lo hacia de igual modo en demas
superficies y heladeras. Uno de los motivos principalmente era que no existia un
protocolo estandarizado y documentado sobre la forma correcta de ejecutar las
operaciones de sanitizacion, ya que no se respetaban los tiempos de accion o
las diluciones correspondientes para cada compuesto quimico, recomendadas
por el fabricante. También se constatdé que en muchos casos al llevar a cabo
dichas tareas se omitia la desinfeccion con hipoclorito de sodio en las heladeras,
basicamente porque le preocupaba al vendedor que la mercaderia conservara el
olor al desinfectante.

Otra caracteristica a destacar, fue que en el 11% de las carnicerias se constaté
que el operador de la caja registradora también realizaba la funcion del
vendedor-despachante, esta condicion se pudo observar en aquellas carnicerias
gue contaban con 1 solo empleado, por lo cual estaba obligado a desempeniar
ambas funciones, sin embargo también se comprob6 que existian comercios con
un mayor numero de personal, pero, al verse saturados por la demanda (sobre
todo en horas pico), quien cobraba también se ocupaba de despachar
mercaderia. Esta conducta en ambos casos supone un riesgo enorme como
fuente de contaminacion a los alimentos, ya que en el apuro el vendedor
eventualmente no tendra la precaucion de higienizarse en forma correcta las
manos, ni de tomarse el tiempo necesario para hacerlo, cada vez que manipule
dinero.

Con respecto a los servicios de abastecimiento de la red OSE, se pudo constatar
que el 100 % de los locales disponia de agua potable, sin embrago, ante un
eventual corte del suministro, solamente el 7% de las carnicerias visitadas
contaba con un tanque de reserva

En relacion a los productos cocidos o listos para el consumo, se constato que el
12% de las carnicerias que comercializaban esos alimentos, no los tenian
debidamente apartados, exhibidos en su propia vitrina refrigerante, sino que se
encontraban junto a las carnes crudas. Colocar estos productos dentro de la
misma unidad de enfriamiento, asi estén separados de los crudos por una
mampara divisoria, no es medida suficiente para lograr evitar la contaminacion
cruzada. por ultimo, se pudo observar que el 37% de los comercios encuestados,
tenian sus vitrinas repletas de mercaderia, lo que eventualmente podria
ocasionar aumentos de la temperatura, comprometiendo una vez mas las
condiciones de inocuidad del producto.
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Finalmente, con respecto al Manejo Integral de Plagas, los resultados obtenidos
demostraron que: del total de las carnicerias encuestadas, solamente el 33%
llevaba a cabo un control sobre las plagas, mientras que el 67% restante no lo
realizaba, o lo hacia en forma deficiente. Esta situacion se presenta porque
muchas veces el control de plagas es ejecutado por el propio personal de la
carniceria, el cual no est4d capacitado para tal fin, o también porque los
monitoreos no se cumplen en tiempo y forma, con la frecuencia que ameritan
tales controles. Los técnicos de las empresas dedicadas al manejo integral de
plagas en industrias alimentarias sostienen que lo recomendable es realizar los
monitoreos correspondientes con una frecuencia minima mensual, sin embargo,
esto es algo muy relativo, ya que depende de muchos factores, entre ellos: los
metros cuadrados del local, las condiciones sanitarias y edilicias del mismo,
gestion de residuos, de su entorno fuera del recinto (baldios, maleza, etc.), la
frecuencia de retiro de basura del camion recolector, etc. También diferira si la
plaga se encuentra activa en el lugar, o se trata solamente de un control
preventivo de rutina. Si la plaga ya se encuentra radicada en el lugar, se debera
trabajar con mayor constancia y determinacion, por ejemplo, haciendo los
recambios regulares necesarios sobre las trampas, placas de pegamento, etc.
por otra parte, es sabido que los mismos empleados por descuido o
desconocimiento, pueden accidentalmente pisar o cambiar de lugar los
dispositivos de captura para las plagas, reduciendo o anulando su eficacia. Por
altimo, esta el factor climatico, vinculado a la temperatura, humedad, y también
polvo o suciedad que podria alterar las propiedades de los compuestos quimicos
empleados en dichos dispositivos para combatir las plagas. Es por eso que las
operaciones deben llevar un control periédico, y su manejo tendrd que estar
cargo de una empresa calificada y habilitada para tal fin.

Con respecto a los métodos empleados para el control de las moscas, los
resultados arrojaron que aerosol doméstico (31%), junto con la fumigacion,
(31%) es el elemento mas utilizado, pese a que su uso no esta recomendado por
las autoridades sanitarias en el interior de los locales donde se manipulen
alimentos, ya que supone una fuente de contaminacion a los mismos.

En cuanto a la eliminacién de cucarachas, predomina el uso de geles toxicos en
jeringas (51%). Por ultimo, para el combate de roedores son de amplia
preferencia las estaciones cebaderas que priman con el 87%, una cifra
sorprendente considerando que su uso se limita a los ambientes externos al
local, ya que se trata de un téxico muy potente y peligroso para los humanos, en
caso de una potencial contaminaciéon a través de los alimentos. Situacion que
genera dudas respecto a si en la totalidad de los casos se cumple con dicha
condicion. Continuando con el ranking le sigue las trampas mecanicas, cayendo
al 8%, cuyo empleo si esta autorizado en el interior del local, al igual que las
estaciones de pegamento (5%).

En el presente trabajo se pudo comprobar que, el nimero de carnicerias
encuestadas correspondiente al personal que no se encuentra capacitado sobre
manipulacion de alimentos, no tiene ninguna relacion directa con el area de nivel
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socio-econdmico a la que pertenece, dado que en el AG1 (nivel socio-econémico
alto) el porcentaje del personal no capacitado fue del 33,3%, mientras que en el
AG3 (nivel socio-econdmico bajo) el porcentaje del personal no capacitado se
mantuvo invariable (33,3%), comprobandose ademas que no existe significancia
estadistica. Estos datos discrepan notoriamente con los resultados hallados en
el trabajo realizado en Uruguay sobre contaminacion microbiolégica (Patricia
Correa, 2015), donde se demostré que si existe relacion entre el nivel socio-
econdémico y el porcentaje de capacitacion, el cual fue de 1,72 % (AG1), 1,43%
(AG2), destacandose un 0% de capacitacion en aquella area con un nivel socio-
econdémico bajo. Por otra parte, el 26% de las carnicerias visitadas present6 un
estado de higiene regular, y el 1,69% estado malo, mientras que en el presente
trabajo se constatd que un 23% de los comercios relevados presentaban sus
pisos, sup., maquinaria y utensilios sucios y en desorden. Por altimo, en lo que
refiere a los procedimientos de desinfeccion no aceptables en pisos, la cifra
asciende al 23%, y en vitrinas, mesadas y superficies el porcentaje corresponde
al 29 %, en contraposicion con el citado trabajo de maestria, donde el 96% de
los comercios declaré que realiza la desinfeccion correctamente. (mayormente
con hipoclorito).

En el presente estudio se constatd que en el 36% de las carnicerias visitadas los
empleados no contaban con la capacitacion sobre manipulador de alimentos,
también se pudo observar una falta notoria en el uso de los elementos de
proteccion a la hora de manipular la sierra eléctrica, y un déficit en las tareas de
limpieza y desinfeccion que se traduce a un 23% y 29 % de procedimientos
incorrectos en pisos Y vitrinas respectivamente. Estos resultados se asemejan al
trabajo realizado en Colombia sobre seguridad industrial (Bolafios, Villa y
Bastidas, 2012), donde también se constataron algunas deficiencias en cuanto
a la capacitacion del personal, los procedimientos de limpieza del
establecimiento, y el uso de elementos de proteccion laboral.

En el presente trabajo, el 36% de las carnicerias encuestadas correspondia al
personal no capacitado, dato semejante si lo comparamos con los resultados del
estudio realizado en carnicerias de La Rioja Argentina (Gonzéalez y Azzarelli,
2018), donde el 40% de sus empleados no se encontraba capacitado como
manipulador de alimentos. En ese orden también se hallaron carnicerias con
condiciones higiénico-sanitarias deficitarias, (identificando la presencia de un
trichinella spp), mientras que en Uruguay también se observaron carnicerias con
similares condiciones, donde el 23% de ellas presentaba sus pisos, superficies,
maquinaria y utensilios sucios y en desorden.

En el presente estudio se pudo comprobar que el 33% de las carnicerias
visitadas tenia implementado un manejo integral de plagas eficiente, una cifra
que difiere bastante si la comparamos con los resultados hallados en el trabajo
de investigacion sobre la comercializacion de carnes en Bogota, donde el
porcentaje de cumplimiento respecto al control de plagas se reduce al 0%. Por
otra parte, en materia de sanidad, se constaté que, en nuestro pais, en el 7% de
las carnicerias recorridas, los empleados presentaban su carnet de salud
vencido, mientras que en el citado trabajo esa cifra asciende al 33%.
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Segun lo mencionado anteriormente, en el 36% de las carnicerias encuestadas,
el personal empleado no contaba con la capacitacion sobre manipulacion de
alimentos. Una cifra considerable si la comparamos con los datos revelados en
el estudio de la ciudad de Pilar, Paraguay (Ruiz, Benitez, y Santos, 2021), donde
el 20% de los empleados manifestaron tener poco o nulo conocimiento sobre las
condiciones higiénico-sanitarias en la comercializacién de la carne vacuna.

También se destaco en dicho estudio que en el 25% de los comercios, ninguna
institucion publica ejercia la funcién de contralor. Una situacion que al parecer
se repite en nuestro pais segun testimonios de algunos carniceros que
declararon no haber recibido ninguna inspeccion oficial por parte de la autoridad
competente desde el inicio de la Pandemia.

En nuestro trabajo, se pudo verificar que el 67% de las carnicerias visitadas no
tenia implementado un Manejo Integral de Plagas, o bien era ejecutado de
manera ineficiente por el propio personal, esto debido a que el mismo no contaba
con la capacitacion requerida para gestionar dicho manejo. ademas del riesgo
gue supone el uso descuidado y abuso de los quimicos utilizados como método
de control. Esta situacién es comparable con el trabajo realizado en la planta
frigorifica de la ciudad Tandil, (Argentina), donde se comprobdé que también
existian fallas en el funcionamiento del manejo integral de plagas, principalmente
porque éste contaba con una metodologia muy béasica, no se tomaban medidas
de prevencion sobre el sector externo a la planta, y existian problemas de
hermeticidad en el sector interno, ademas los monitoreos de las actividades no
se hacian en tiempo y forma. Toda esa mala gestion terminaba facilitando el
ingreso de las plagas al recinto.
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Determinacion del area socio - econémica.

Una de las variables estudiadas en analisis estadistico es el nivel socio-
econdmico. Para su desarrollo fue necesario establecer previamente 3 areas de
nivel socio-econémico, definidas en base a los criterios establecidos con
anterioridad en un trabajo realizado por INAC: “la comercializacién de carne
vacuna en la ciudad de Montevideo” (Vernaza y Costas).

Junto con la colaboracién del Instituto Nacional de Estadistica, los distintos
barrios que integran la ciudad de Montevideo, se agrupados en 3 &reas
geogréficas delimitadas: AG1, AG2, AG3, segun el nivel socio-econdémico al que
pertenecian: alto medio y bajo respectivamente. Vale agregar que los barrios a
Su vez se encontraban discriminados por la seccional policial (Costas y Herrera,
2008).

Figura 43. Representacion geografica del nivel socio-econémico.

[Jaexr [Jae2 []Ae3

Fuente: (INAC, 2008).

10.1 Analisis Estadistico

A partir de la muestra seleccionada se realizé la prueba de chi cuadrado de
Pearson con un nivel de confianza del 95%, para determinar si las variables del
estudio estaban o no estadisticamente asociadas, en relacion a: capacitacion,
condiciones higiénicas y sanitarias, requisitos edilicios, Manejo integral de
plagas, y nivel socio-econdmico. Para su operacionalizacion se utilizé el software
Stata 14.

Para el primer andlisis se relacion6 la variable orden y limpieza en Pisos,
superficies, maquinaria y utensilios, en funcion del nivel socio-econémico (bajo,
medio y alto). El resultado obtenido para chi 2 dio un nivel de significancia
P=0,006 (tabla N°14), demostrando que las diferencias entre las variables son
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significativas, o que son variables dependientes, por lo tanto, es posible concluir
que: en aquellas &reas con un nivel socio-econdmico bajo, existe un mayor
namero de carnicerias que presentaban sus pisos, y demas superficies sucias y
en desorden (35%). Por el contrario, para un area geografica con nivel
socioecondmico alto, el porcentaje de carnicerias con condiciones inaceptables
(en orden y limpieza) se reduce al 5 %.

Las siguientes variables a examinar fueron: la capacitacion (sobre manipulacion
de alimentos) en funcién de los procedimientos de limpieza y desinfeccion en
vitrinas, mesadas y superficies. Los resultados revelaron que las diferencias
entre estos parametros son significativas (tabla N°15), lo que significa que se
trata de variables dependientes, siendo el valor de significancia Pr= 0,050. (Pr. <
0,05).

Traducido a nuestras variables de estudio indica que, del nimero de carnicerias
que no posee capacitacion (64%), mas de la mitad (55%) realiza los
procedimientos de limpieza y desinfeccion de manera incorrecta, Mientras que
del grupo de comercios que si contaban con capacitacion (36%), solamente el
12% desempefiaba dichas tareas de limpieza y desinfeccion de forma ineficiente.
Lo cual significa que en las carnicerias donde existe capacitacion, hay una
marcada tendencia a realizar en forma correcta los procedimientos de limpieza
y desinfeccidn.

98



11 CONCLUSIONES.

Los resultados del diagndéstico de situacion demostraron que existen algunas
carencias en los locales de expendio de la ciudad de Montevideo. Entre ellas se
destaca la falta de capacitacion del personal; un déficit en los procedimientos de
rutina de limpieza y desinfeccion; y, sobre todo, un considerable nidmero de
carnicerias que no tenia implementado un Manejo integral de plagas eficiente.
De las deficiencias constatadas se desprende la necesidad de promover una
formacion profesional de calidad, integral, y multidisciplinaria en los temas que
conciernen a la manipulacion de alimentos, indumentaria, seguridad laboral,
gestion de residuos y manejo integral de plagas. En cuanto a los procedimientos
de higiene, se deben establecer y documentar los protocolos operativos para
poder cumplir con éxito las tareas de limpieza y desinfeccion,

registrando las actividades en una planilla de control que verifique su
cumplimiento.

Con respecto al control de plagas, toda carniceria deberia contar con un plan de
Manejo Integral de plagas, y ser gestionado por personal idoneo y capacitado,
llevando un Monitoreo perioddico para evaluar su evolucion.

Estas medidas, son fundamentales para mejorar las condiciones higiénico-
sanitarias en las carnicerias, garantizando que los productos cérnicos lleguen al
consumidor final en un Optimo estado de aptitud e inocuidad, y es
responsabilidad de todos los actores involucrados velar por su cumplimiento.
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13 ANEXOS.

Anexo. N° 1. Encuesta realizada al duefio o personal encargado de la

carniceria.

Datos de la Empresa: Nombre:

Direccion:
Tipo de comercio: | a) | Carniceria de expendio | Corte | Envasado | Corte-envasado
[]1 []2 []s []4
b) | Comercio de venta de carne de ave exclusivamente

(Pollerias). [

1

Productos a productos carnicos | cortes
comercializar: | Llchacinados

[l

2

productos no
|_lcarnicos.
envasados |3

Elaboracién de productos
[_lcarnicos frescos no
embutidos.

4

Persona que
recibe la
encuesta:

Duerio

Encargado

[ ]2

Empleado

(] s

Salud-higiene de los operarios:

1. presenta carnet de salud vigente? Sil ]/ NOL]

Observaciones.

2

2. ¢Recibid un curso certificado sobre manipulacion higiénica de
alimentos? Sil/1/nol] 2

Observaciones...
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3. ¢En el &rea de trabajo dispone de un lavamanos sanitario, agua
caliente, jabon, y esta en completo funcionamiento?  Sil]1/noll. 2
Observaciones...

4. ¢utiliza la ropa de trabajo (gorrol_1, guantesl_2, mamelucol 8, delantal¥),
siendo esta de color claro y se encuentra en perfectas condiciones de
higiene? Sil] 1/ nol]2 Observaciones:

Condiciones edilicias y ambientales:
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5) ¢ Los pisos, superficies, maquinaria y utensilios de trabajo del
local se encuentran limpios y en orden? Si_]1/ nol2

Observaciones:

6) ¢ Presenta 2 metros de azulejos blancos de facil limpieza y socalo
sanitario? Sil[ 11/ nol 12

Observaciones:

7) ¢ Las aberturas de las puertas cuentan con cortinas de aire o
PVC? Sil]/ nol ]2

Observaciones:

8) ¢ Las ventanas presentan mosqueteros, burletes, y 9) estan en
buena condicion?

Sil 11/ nol J2
Observaciones:

9) ¢ En la infraestructura de las paredes existen grietas u
oquedades? Sil 1/ no[ ]2

Observaciones...

10)¢ Los desagles poseen una rejilla fijada que evite el ingreso de
los roedores al recinto? Sil_/1/ nol 2
Observaciones:

11)¢Los techos se encuentran limpios, sin condensacion visible ni
cielorrasos dafiados? Si_|*/ nolJ2
Observaciones...

12)¢ Los cestos de basura cuentan con bolsa y tapa? SilLJ1/ nol2

Observaciones:

13)¢ Las carnes en exhibidor presentan un termometro (temp:_ )
visible al consumidor? y 15) ¢ estan separadas de manera que
permita la libre circulacion de aire?, si_l1/ nol_l. 2 observaciones

14)su apariencia, olor, y color son normales? Sil[l/ nol] 2



Observaciones:

Condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones:

15) ¢ Existe un area especifica y protegida de las plagas destinada a
almacenar los residuos? Sill1/nolJ2 Observaciones...

16)¢,ademas de los sanitarios, dispone también de un vestuario
separado del area de manipulacién y o elaboracion de
productos? Si_l1/ nol 2

Observaciones...

17)¢Se cumple con algun protocolo En relacion las tareas de lavado
y desinfeccion de las instalaciones?, sill 1/ nolJ2observaciones...

18)¢,Qué compuestos quimicos utiliza?

jabonl 1t hipocloritol | 2 alcoholl 3 perfumol []“amonios [ 12

Observaciones...

19) ¢.con qué frecuencia? N° veces por: dia L]/ semana []

20)¢ El agua que utiliza para el lavado de las instalaciones, equipos y
utensilios es de OSE?  SILI /NO [J2 Observaciones...

21)En caso de tener un tanque de reserva: ¢se realiza la limpieza
del mismo? SILIt /NOLI2 con qué frecuencia? Veces/ afio: L]

Observaciones:

22)¢Se llevan a cabo analisis de potabilidad del agua? SilLt/ NOLI2
altimo registro:
Observaciones...

23) ¢ Existe una separacion fisica entre las carnes crudas de
diferentes especies, y 26) con los productos listos para consumir,
que evite la contaminacién cruzada? SILt / NOLR

Observaciones...

Manejo integral de plagas en local comercial:
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24) ¢ Actualmente cuenta con algun manejo preestablecido para el
control de plagas? SIJ1/ No ]2 observaciones:



25) Quien lo lleva a cabo: a)- personal propio del comercio. []1

b)- Empresa contratada 2 28) nombre de la empresa: |

26)- personal del comercio.

Alguna vez notd en su recinto la presencia de:
Moscas [ /1

Cucarachas [ 12

Ratas [ 13

Ratones [ 4

27)- cuales son los métodos que se emplean para c/u?

1-insectos voladores: a) cintas de pegamento [, b) repelente dispensador [,
c) trampas de luz [, d) insecticidas domésticos en aerosol L, e) fumigacién
por aspersion (piretroides-cipermetrina, etc.) L], f) electrocutor

2- cucarachas: a) placas de pegamento L, b) insecticidas en jeringas L], c)
aerosol doméstico L1, d) fumigacién por aspersion (piretroides-cipermetrina,
etc.) L] e) bombas domésticas.

3- roedores: a) trampas de golpe [], b) trampas de captura vival, ¢) placas
de pegamento L], d) estaciones con rodenticidas [,

28) Algunos de ellos son utilizados en zonas donde se manipulan alimentos?

sill1/NoOL]2 observaciones:

29)- ¢con que frecuencia se realiza un monitoreo de estos métodos?

Veces / semana: L] /mes: [ /afio: ] observaciones:
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Anexo N° 2. Entrevista destinada al personal técnico de las empresas que
realizan el Manejo Integral de Plagas.

1)
2)
3)
4)

5)
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¢A que tipos de empresas alimentarias esta destinado su labor? ¢ Integra
alguna carniceria dentro de ellas?

¢, Cuadles son las plagas que ocasionan mayor dafio en las industrias de
alimentos y particularmente en carnicerias?

¢,Cuadles son los métodos de control autorizados (y sus principios activos)
gue emplea para cada tipo de plaga?

¢,Con que frecuencia se realizan los monitoreos correspondientes en las
carnicerias?

¢, Quién ejerce el Control de plagas en la via publica? ¢ Cual es la
Autoridad competente responsable?



112



