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Usted siempre pasord lo prueba mds exigente cuando inicie con Marme, un recurso poderoso en el disefio de un sabor ganador.

Con los centros de investigacion y desarrollo mas avanzados de hoy alrededer del mundo, mane es un socio global dedicade a ofrecer
un gusto superior. Nuestros laberatorios de aplicaciones y los de Food Service estan comprometidos en realizar perfiles de sabor adecuados
a las necesidades de los consumidores en las industrias de Panificacidn, Bebidas, Confiteria, Lacteos, Culinarios, Snacks y Nutracéuticos

La satisfaccidn del consumidor y nuestro éxite van de la mano...
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Introduccion al control

-ablecimientos

de plagasenes

elaboradores y/o fraccionadores de

alimentos

Martin Arobba, Lorna aluffi Oates y Mabel Rembado

| control de plagas forma parte de las Buenas Practi-

cas de Manufactura que deben llevarse a cabo en

toda industria de alimentos, constituyéndose ade-
mas en un prerrequisito para la implementacion de un siste-
ma HACCP en la industria alimentaria. La importancia del con-
trol de plagas radica principalmente en la pérdida econémi-
ca que las mismas generan para el agro y la industria, como
asi también por ser receptoras y transmisoras de ETAS (En-
fermedades Transmitidas por los Alimentos).

éQué es una plaga?

Una plaga es todo organismo que ocasiona, transmite y
propaga enfermedades, que come, contamina o inutiliza los
alimentos o productos elaborados. Su presencia resulta

Probamex, S.A. de C.V. sus necesidades!

Probamex es una empresa 100% mexicana. Nuestros
productos son elaborados bajo estrictas normas, brindando
con ello a nuestros clientes, servicio oportuno y productos

de primera calidad.

s Color Caramelo: Azurbin'™®
 Aziicar Invertido: Sucrex'"
» Aziicar Caramelizada: Azuquem"
* Nutrientes para levadura: Yeastex'
* S dores para bot : Piquipro"®
» Miel de abeja natural en polvo: Abemiel'"
» Frutas deshidratadas naturales.

Alee Blanco 40, Frace. Ind. Alce Blanco

C.P. 53370 Naucalpan, Edo. de México
Tels: 5358.7595, 5358.7675, 5359.1762
Fax: 5358.6188 www.probamex.com

molesta y desagradable pudiendo deteriorar o dafar el es-
tablecimiento o los bienes que en él se encuentran. Muchas
plagas son vectores o vehiculos de ETAs. Ademas traen
otros tipos de problemas como desprestigio de la empresa
o pérdidas econdmicas por mermas de productos contami-
nados o comidos.

éQueé tipo de plagas son las mas habituales?

Dentro de las voladoras tenemos: moscas, mosquitos, mur-
ciélagos y aves, principalmente palomas. En cuanto a las ras-
treras tenemos: roedores (ratas y ratones), cucarachas, ara-
fias, hormigas. De todas ellas las mas comunes y que mas pre-
ocupan desde el punto de vista higiénico-sanitario y de trans-
mision de ETAS en una fabrica de alimentos son: los roedores
en general, las moscas, las cucarachas y las palomas.

éCuales son las plagas mas comunes que se vincu-
lan con la higiene de los alimentos ?

Son aquellas que afectan la Salud Publica y que preocu-
pan por su estrecha convivencia con el hombre. Especial-
mente las que estan relacionadas con los lugares donde se
procesan y almacenan alimentos. Ellas son basicamente: in-
sectos (moscas, cucarachas, hormigas, etc.), roedores (ra-
tas y ratones) y algunas aves (palomas).
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éComo se clasifican las plagas?
Las plagas se clasifican en plagas
agricolas, plagas de animales de corral,
del ganado y de las mascotas y plagas
urbanas dentro de las cuales se en-
cuentran: las ambientales o de la salud
publica, industriales y cirscunstanciales.

éQué tipo de problemas pueden
ocasionar las plagas ?

Las plagas ocasionan problemas bio-
l6gicos, sociales, econémicos y hasta
psicoldgicos.Los bioldgicos se relacionan
con el hecho que las plagas son
vectores de ETAS y de otras enferme-
dades como también productoras de
alergias. Desde el punto de vista social
hay una competencia por los alimen-
tos elaborados, la pérdida de prestigio
para la empresa elaboradora y/o
fraccionadora del mismo y el ausentismo
del personal debido a enfermedades
que puedan acontecer. Los econdémi-
cos se relacionan con pérdidas desde
la cosecha hasta pérdidas de materias
primas o de productos almacenados,
pérdidas de publico, etc. En cuanto a
los psicoldgicos se vinculan con proble-
mas de fobias, temor y asco.

éCuales son algunos ejemplos de
etas vinculadas con las plagas?

¥ Las cucarachas son vectores impor-
tantes de Salmonella, Proteus,
Shigella, helmintos, virus, hongos y
protozoarios.

© Las moscas pueden trasmitir: menin-
gitis, cdlera, salmonellosis, tifus, le-
pra, hepatitis, tripanosomas, etc.

¥ Los roedores pueden transmitir:
salmonellosis, leptospirosis, triquinellosis,
hantavirus, neumonia, etc.

¥ Las palomas pueden transmitir:
salmonellosis, histoplasmosis,
campilobacteriosis, toxoplasmosis,
tuberculosis, neumoencefalitis, etc.

éQué es lo minimo que se debe
conocer de una plaga?

Para combatir con éxito una plaga
hace falta que el personal encargado
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del combate conozca por lo menos tres cosas de la misma: sus caracteristicas (
voladora, terrestre, etc.), su ciclo bioldgico ( como, cuando se reproduce) y sus
habitos (si es nocturna o diurna, donde hace sus nidos, de que se alimenta, etc.).

éComo podemos exterminarlas y eliminarlas?
No se trata de exterminio ni de eliminacion, sino de control y manejo.
Entonces...

éComo las debemos combatir?
En todo establecimiento elaborador de alimentos se debe aplicar un programa
eficaz y continuo de lucha contra plagas.

éComo se logra llevar a cabo dicho programa?

Esto se logra a través de lo que se conoce como Manejo Integrado de Plagas
que se define como el conjunto de métodos quimicos, fisicos y /o bioldgicos que
se apoyan en bases cientificas para controlar el nivel de la plaga hasta un valor tal
que no produzca danos de ningun tipo. Significa que se busca reducir la plaga a
niveles poblacionales lo mas cercano a cero, o por lo menos mantener las pobla-
ciones de plagas por debajo de los limites de dafio econdmico o de transmision
de ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos).

Fuente: Calidad alimentaria
Manual Bayer sobre Control de Plagas.

No importa el proceso que necesite llevar a cabo, Artipac
tiene la linea de maquinaria para el procesamiento
cérnico mas completa de México.

Selladaras de vacio
Tineles de encagimiento

Encharoladoras y tenderizadaoras

Termoformadoras Sistemas de corte y congelacian Embutidoras al vacio

holac

Inyectadoras
Masajeadoras a vadio

Mezcladaras
Embutidoras a vacio

ARTICULOS PARA EMPACADORAS, S.A. DE C.\V.
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