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1. INTRODUCCION

Los consumidores exigen, cada vez, mas atributos de calidad en los productos que adquieren. La
inocuidad de los alimentos es una caracteristica de calidad esencial, por lo cual existen normas en el
ambito nacional (Cédigo Alimentario Argentino) y del Mercosur que consideran formas de asegurarla.

La Seguridad e inocuidad Alimentaria es un término que hace referencia al conjunto de
condiciones y practicas que permiten preservar la calidad de los alimentos durante sus etapas de
produccidn, distribucion y almacenamiento para prevenir y controlar los peligros biolégicos, quimicos y
fisicos que se producen por el consumo de alimentos.

El desarrollo del presente trabajo esta enfocado en la obtenciéon de resultados favorables que
representen una la mejora de las condiciones Higiénico Sanitarias en un establecimiento de elaboracion y
procesamiento de alimentos para consumo humano, llevado a cabo con la implementacion y monitoreo
de un Plan de Manejo Integrado de Plagas como eje central del trabajo y avalados por las normativas
correspondientes y que dichos resultados sean garantia de Inocuidad y calidad en los alimentos
elaborados.

Consideramos que la situacion inicial observada en la Planta “Organizacion Gourmet” no se adecua
a lo establecido en las normativas vigentes representando un riesgo de salud considerable para los
consumidores, sabiendo a su vez que el mayor porcentaje de consumidores son nifos escolarizados que
consumen dichos alimentos en los comedores institucionales que abastece dicha Planta.

Con la implementacién y monitoreo de el Plan de Manejo Integrado de Plagas se desea obtener,
dentro de los plazos establecidos, resultados que se reflejen en garantia de Inocuidad principalmente y que
le confieran un sustento de Calidad con la correspondiente mejora econdmica a la empresa.

1.1 Consideraciones generales

El concepto de calidad abarca todos los atributos que influyen en el valor de un producto para el
consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos negativos, como estado de descomposicidn, contaminacién
con suciedad, decoloracion y olores desagradables, pero también atributos positivos, como origen, color,
aroma, textura y métodos de elaboracion de los alimentos.

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los riesgos, sean crénicos
o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del consumidor (Directrices para
el fortalecimiento de los sistemas nacionales de control de alimentos)

El riesgo es la probabilidad (posibilidad) de que un peligro al no ser controlado en una etapa del
proceso, se encuentre presente en el alimento, alterando y afectando asi la inocuidad de dicho alimento.

Dentro de los posibles peligros que afectan la inocuidad de los alimentos podemos identificar
peligros fisicos, quimicos y bioldgicos y dentro de éstos ultimos, la contaminaciéon que se produce por
diversos vectores como lo son las plagas y la consecuente gravedad en las enfermedades que transmiten
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gue pueden ser desde leve, moderada y alta donde generalmente el afectado necesita de atencién
hospitalaria y que conlleva la posibilidad de muerte, es de suma importancia el deber identificar dicho
peligro (plaga) y llevar adelante las medidas necesarias para controlarlo y/o erradicarlo.

Se define como plaga a todos aquellos animales que compiten con el hombre en la busqueda de
agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas. Su presencia
resulta molesta y desagradable, pudiendo danar estructuras o bienes, y constituyen uno de los mas
importantes vectores para la propagacion de enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS)

Una de las normas de higiene en seguridad alimentaria mas importantes, es la de asegurar que
los alimentos se encuentren libres de estas plagas ya que puedan causar o transmitir enfermedades,
siendo las amenazas mas comunes los roedores, las cucarachas, las moscas y las hormigas.

Cucarachas

Existen hoy en dia mas de 3500 especies de cucarachas. Estos insectos constituyen un verdadero
peligro para los humanos, ya que transmiten enfermedades como la diarrea, disenteria, fiebre tifoidea,
hepatitis y poliomielitis.

La cucaracha desparrama sus gérmenes, que se propagan adheridos a su cuerpo, y su habitad ideal
son los lugares humedos y calurosos como las cocinas, s6tanos, instalaciones sanitarias o sistemas de aire
acondicionado. Las industrias mas afectadas por esta plaga son la alimentaria, la gastrondmica, frigorifica y
lugares de expendio de alimentos.

Debido a su enorme capacidad de adaptacion, las cucarachas generan resistencia que tornan
compleja su eliminacién. Se ha descubierto recientemente que la cucaracha alemana posee enzimas
desintoxicantes y una vez descifrada la composicion del insecticida, la enzima genera resistencia
permanente al insecticida usado.

Con respecto a bacterias se han hallado en condiciones naturales cuarenta especies relacionadas
con estos insectos. Ademas se han realizado investigaciones comprobando que pueden llevar consigo, ya
sea en la superficie de su cuerpo o en el intestino las siguientes bacterias: - Lepra (Mycobacterium leprae) -
Peste bubodnica (Pasteurella pestis) - Disenteria (Shigella alkalescens) - Diarrea infantil (Shigella
paradysenteriae) - Infecciones en tracto urinario (Pseudo aeruginosa) - Inflamaciones y abscesos
(Staphylococcus aureus) - Formacién de pus (Staphylococuus spp) - Infecciones urogenitales e intestino
(Escherichia coli) - Fiebres entéricas y gastroenteritis (Salmonella schottmuelleri, S. Bredeney y S.
oranienburg) - Gastroenteritis (Paracolobactrum aerogenoides, P. Coliforme y Salmonella morbificana) -
Infecciones intestinales (Salmonella anatis) - Fiebre tyfoidea (Salmonella typhosa)

Moscas

La mosca doméstica constituye una de las mayores amenazas para la salud publica. Se encuentran
asociadas a la presencia de diarreas infantiles, septicemias de diversos origenes, salmonellosis,
estafilococosis, cdlera, conjuntivitis, meningitis, entre las enfermedades bacterianas. También la parasitosis
tanto de protozoos como de helmintos, y a enfermedades virales como hepatitis y poliomielitis.

Al alimentarse de heces, desperdicios infectados, y luego posarse en algun alimento, inocula en el
mismo las bacterias patdgenas, que encuentran en él un medio ideal de multiplicacidn.

\



M.I.P. — Normas Higiénico Sanitarias

Roedores

Los roedores pueden ser vehiculo de muchas enfermedades transmisibles a los animales y a los
seres humanos. Estas enfermedades pueden ser transmitidas a través de tres métodos:

a) Por intermedio de vectores propios de las ratas (pulgas, piojos, dcaros); Tal es el caso de la Peste
Bubdnica, Tifus Murino y otras.

b) A través de sus excrementos, secreciones nasales, saliva, etc. Aqui las enfermedades o sus
agentes causales se transforman y evolucionan activamente dentro de la rata, siendo luego transmitidos
por los métodos ya descriptos, mordeduras, etc. Enfermedades como Leptospirosis, Rabia, Teniasis,
Triquinosis y otras son transmitidas de esta forma.

¢) Finalmente un numero indefinido de enfermedades que los roedores pueden propagar
simplemente por transmisién mecdanica (arrastre) de materias infestadas de un lugar a otro: Hepatitis,
Fiebre Tifoidea, Tuberculosis y otras.

“ES IMPORTANTE DESTACAR QUE LOS ROEDORES REPRESENTAN UN ENORME POTENCIAL CONTAMINANTE
DE ALIMENTOS Y MEDIO AMBIENTE EN GENERAL, QUE AUNQUE ESTO NO ACTUE COMO TRANSMISOR DE
ENFERMEDADES PUEDE PROVOCAR CUADROS ALERGICOS O SIMPLEMENTE RECHAZO DE LOS ALIMENTOS POR
DANOS ESTETICOS...” (MIP en Industria Alimentaria, Universidad Catdlica de Cérdoba, Prevencién y Sanidad Integral
para empresas)

El Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.) incluye en el Capitulo N2 Il la obligacion de aplicar las
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS (BPM), asimismo la Resolucién 80/96 del
Reglamento del Mercosur indica la aplicacion de las BPM para establecimiento elaboradores de alimentos
gue comercializan sus productos en dicho mercado.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son una herramienta bdsica para la obtencién de
productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacién.
Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control),
de un programa de Gestidn de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como 1SO 9000.

El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de alimentos es una condicién esencial
para asegurar la inocuidad de los productos que alli se elaboren. Una manera eficiente y segura de llevar a
cabo las operaciones de saneamiento es la implementacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES), tema que actualmente es muy vigente dada su obligatoriedad
como consecuencia de la Resolucidén N° 233/98 de SENASA que establece lo siguiente:

"Todos los establecimientos donde se faenen animales, elaboren, fraccionen y/o depositen
alimentos estdn obligados a desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
gue describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplidos por el establecimiento” {...)

(Boletin de Difusién Procedimientos Estandarizados de Saneamiento (POES)

La nueva resolucién no impone procedimientos especificos de saneamiento, solo establece un
método para asegurar el mejor cumplimiento de los ya existentes. Asimismo la aplicacién de POES es un
requerimiento fundamental para la implementacién de sistemas que aseguren la calidad de los alimentos

.
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La proliferacion de plagas donde se producen alimentos, tiene mucha relacién con las condiciones
estructurales, con la forma de almacenar y disponer los desechos en el lugar y con tratamientos eficaces de
prevencion, como lo es el Manejo Integrado de Plagas (MIP), limpieza y desinfeccién, con lo cual, todas
las medidas que el productor y/o trabajador tenga a su alcance, son de gran ayuda para el control de este
problema.

El MIP es la utilizacion de todos los recursos necesarios, por medio de procedimientos operativos
estandarizados, para minimizar los peligros ocasionados por la presencia de plagas. A diferencia del control
de plagas tradicional (sistema reactivo), el MIP es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del
impacto de las plagas en los procesos productivos.

La importancia del MIP para garantizar la inocuidad de los alimentos, es fundamental para
protegerlos de la incidencia de las plagas mediante un adecuado manejo de las mismas. El MIP es un
sistema que permite una importante interrelacion con otros sistemas de gestiéon y constituye un
prerrequisito fundamental para la implementacion del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP, segun su sigla en inglés)

Las pérdidas econdmicas que pueden causar las plagas son mercaderias arruinadas, potenciales
demandas por alimentos contaminados y los productos mal utilizados para su control. A estos impactos
econémicos deben sumarse los dafios en las estructuras fisicas del establecimiento, y por sobre todas las
causas la pérdida de imagen de la empresa. Las plagas mas comunes, como las moscas y los roedores, son
capaces de contaminar e inutilizar grandes cantidades de alimentos. Como ejemplo, 20 ratas son capaces
de contaminar 1.000 Kg de producto en 15 dias. De esta cantidad, sdlo la cuarta parte sera recuperable
para su utilizacion.

En lo referente a las enfermedades, las plagas actuan como vectores de las mismas. Es decir, son
capaces de llevar consigo agentes tales como bacterias, virus y protozoos. Estos son los auténticos
responsables de un sin nimero de afecciones, tanto en el hombre como en los animales”(Boletin de
Difusion Manejo Integrado de Plagas en el Sector Agroalimentario)

El concepto de contaminacién se entiende como toda materia que se incorpora al alimento sin ser
propia de él, con la capacidad de producir enfermedad a quien lo consume y alterando también la calidad
del producto final.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen un importante problema de
salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados con
microorganismos, parasitos o sustancias quimicas, producto de residuos de elementos utilizados en los
procesos de produccion.

Las zoonosis son enfermedades transmitidas al hombre por los animales, y es un asunto de interés
entre aquellos que de una u otra forma estan involucrados en la produccién de animales proveedores de
alimento.

Algunos grupos de poblacidn son mas susceptibles y vulnerables a los peligros alimentarios, por lo
gue deben extremar las precauciones. Son los denominados grupos de riesgo, personas que, por diferentes
motivos, pueden tener menor capacidad de defensa frente a un agente contaminante en un alimento.

g
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Cuando esto ocurre, su salud se compromete mas y las consecuencias y complicaciones seran mas graves.
En muchos casos, las probabilidades de enfermar no son superiores, sino que su salud puede verse mas
afectada. En estas circunstancias, deben aplicarse todos los medios para proporcionarles alimentos
saludables y evitar una situacion de riesgo.

Por diferentes motivos, los principales grupos de riesgo son los bebés y los nifnos pequefios,
ancianos, embarazados y enfermos crénicos. Edades tempranas o muy avanzadas, estados fisioldgicos
especiales o enfermedades que debilitan el sistema inmune obligan a seguir una alimentacion saludable y
libre de contaminantes.

La importancia de su cumplimiento ha de verificarse no solo por lo que significa en cuanto
cumplimiento de la normativa legal vigente, que naturalmente debe cumplirse, sino que ha de juzgarse
qgue los esfuerzos publicos y privados que puedan realizarse a favor de un sistema de inocuidad, serdn
ampliamente retribuidos por los beneficios, no solo en cuanto posicionamiento de la empresa, sino
esencialmente por la seguridad que brinda a los consumidores, maxime cuando podemos afirmar que,
limpiar y limpiar bien no implica en la mayoria de los casos incrementos de costos; no limpiar o hacerlo mal
ciertamente que importa responsabilidad y costos, importa hacerse cargo de los dafios que puedan
generarse a los consumidores y de los cargos que derivan por su incumplimiento ante los Organismos de
Control.

“La calidad en la industria alimentaria, se puede considerar como una técnica de gestion valida para la
empresa, optimizando la utilizacion de los recursos disponibles, permitiendo corregir situaciones de riesgo
potencial, antes de que se produzcan desviaciones que pudieran tener consecuencias indeseables”

(La nueva ISO 9000:2000 —Analisis comparativo con la ISO 9000:1994)

“En la empresa alimentaria, la mejora continua debe ser objetivo estratégico...”

(Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias 22 edicion 2019)
Por ARMENDARIZ SANZ, JOSE LUIS

g
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2.0. OBJETIVOS

Partiendo de una situacion inicial desfavorable en cuanto a la deficiencia en la aplicaciéon de normas
Higiénico Sanitarias en el establecimiento Organizacidon “Gourmet”, tanto a nivel edilicio como en
la elaboracién y procesamiento de alimentos, obtener resultados deseados y dentro de los plazos
establecidos, que garanticen la Calidad e inocuidad de los alimentos través de la Implementacién y
monitoreo de un plan de MIP y Normas Higiénico Sanitarias, siendo los objetivos puntuales de
dichos Planes:

» Objetivo del MIP: Mantener a las poblaciones plaga bajo el nivel de dafio econdémico,
protegiendo la salud humana y el medio ambiente, para lo cual utiliza todas las herramientas de
control disponibles para el control de plagas.

» Objetivo de las Normas Higiénico Sanitarias: Determinar mediante la constatacién de la
aplicacién en forma adecuada de las normativas establecidas, el correcto control de barreras
contra posibles contaminaciones de origen Quimico, Fisico y/6 Biolégico que podrian afectar la
calidad e inocuidad de los productos procesados. (Segun lo establecido en el CAA y en el
MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96).

Verificando:

v’ la correcta aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

v’ la correcta aplicacion de los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento.

v Las modificaciones realizadas (por parte de los responsables del establecimiento) en base a las
recomendaciones brindadas frente a desviaciones observadas.

v" El correcto Manejo Integral de Plagas, identificando inicialmente el/los peligros bioldgicos
presentes (plagas), llevando adelante las medidas necesarias para controlarlo/s y/o erradicarlo/s y
realizando la inspeccidn consecuente en la forma periddica establecida.

A fin de garantizar

v’ Elaboracidn, procesamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, tanto
para despacho en planta como para abastecimiento en comedores escolares, que garanticen la
Calidad e Inocuidad de los mismos.
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3.0 LUGAR DE TRABAJO

El trabajo se desarrolla en la empresa ORGANIZACION GOURMET, es una empresa familiar que
opera desde hace casi 10 afios. . Se encuentra domiciliado en calle Gral.M.Savio 550, Parque industrial
Garin, partido de Escobar - Provincia de Buenos Aires, con la correspondiente habilitacion Municipal para
local gastrondmico perteneciente al partido de Escobar.

Actualmente trabajan alli 20 empleados, cumplen una jornada laboral de 8 hs diarias de lunes a
viernes a partir de las 7 am.

En dicho establecimiento se procesan y elaboran alimentos en forma de viandas destinadas a
consumo tanto en comedores escolares como para adultos, como asi también para consumo in situ. No
poseen habilitacién de trasporte de sustancias alimenticias de SENASA ya que no son ellos quienes realizan
el reparto de las viandas sino que las mismas son retiradas por los destinatarios.

Tienen una produccién diaria de aproximadamente 700 a 1000 viandas diarias segun el dia y la
demanda destinadas a los comedores y para despacho y consumo in situ.

Los productos elaborados estan eximidos de rotulacion alguna segun lo establecido en ANEXO Il
RESOLUCION GMC N2 46/03 — ANEXO | REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE EL ROTULADO NUTRICIONAL DE
ALIMENTOS ENVASADOS.

La empresa no aplica ningun tipo de Protocolo de seguridad (Ej: Normas ISO), si cuenta con un plan
de saneamiento tipo POES, aplica BPM y cuenta con un servicio de Fumigacion operado por terceros,
guienes hasta el momento no aplican MIP.

Foto N° 1
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4.0. MATERIALES Y METODOS
Estrategia de trabajo
Se realizé la visita al establecimiento mencionado.

4.1. Se reconoce y evalua el lugar de trabajo a fin de establecer la situacion inicial en el
establecimiento. Se observa el plano de las instalaciones, se fijan los sitios sensibles y/o los errores de
diseio en origen.

4.2. Se recopild informacidn en fotografias con el objetivo de determinar si se estdan tomando todas las
medidas necesarias para minimizar los riesgos de determinados peligros (fisicos, bioldgicos o quimicos) en
la elaboracién de los productos.

4.3. En base a las incumbencias legales establecidas en el Capitulo Il del C.A.Ay en la Resolucién 80/96
del Reglamento del Mercosur se realizé la constatacion de las normas. Se confecciond una grilla
clasificando el grado de riesgo que generan cada una de las fallas detectadas y la posterior aplicacion en
cada una de las fotografias tomadas, a saber:

RIESGO ALTO RIESGO MEDIO RIESGO BAJO ,
ACCIONCORRECTA

T T T ¢

4.4. Verificar presencia de posibles plagas. Determinar el origen y poblacion/es problema a fin de poder
establecer un plan estratégico de trabajo.

4.5. En caso de identificar posibles plagas roedoras, establecer los lugares donde se colocardn puntos de
monitoreo (cebaderos) para poder monitorear el consumo.

4.6. Distribucion de diferentes cebos (sélidos, liquidos, en pasta, etc.) y en diferentes presentaciones, a
los efectos de determinar que producto es el que dara mejor resultado.

4.7 Recomendaciones
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DESARROLLO DE LAS ETAPAS

4.1 Reconocimiento y evaluacion del lugar

Depésito

d —“} —[
e
residuos [ |4

Parrilla

Portén de

salida al fondo >

Ventilacién #>_

Area de

elaboracién

Ventilaciéon
Depésito de
material
]| descartable

I
J Depésito de
_| Materia Primas

Salén de Venta al
publico

—
1 | Segundo Ingreso
] Galeria

Galeria

Ingreso Principal

Savio 550

Plano N° 1 Establecimiento ubicado en:

Savio 550, Parque industrial Garin, partido de Escobar - Provincia de Buenos Aires.
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Loss puntos corresponden al Anexo |, Punto 4, en relacidn a las condiciones higiénico sanitarias en los que
se observan las siguientes faltas en los siguientes errores de disefio:

Aprobacién de planos de edificios e instalaciones (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3-)

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sélida y sanitariamente adecuada. Todos los
materiales usados en la construccion y el mantenimiento deberdn ser de tal naturaleza que no transmitan
ninguna sustancia no deseada al alimento. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.1.)

Para la aprobacidon de los planos debera tenerse en cuenta, que se disponga de espacios suficientes para
cumplir de manera satisfactoria todas las operaciones. MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.2.

El disefio deberd ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida inspeccién de la
higiene del alimento. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.3)

Los edificios e instalaciones deberdn ser de tal manera que impidan que entren o aniden insectos, roedores
y/o plagas y que entren contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.
(MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.4.)

. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que permitan separar, por particion, ubicacion y
otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar contaminacion cruzada.
(MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.5)

Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las
debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtenciéon del producto
terminado, garantizando ademas condiciones apropiadas para el proceso de elaboracion y para el
producto terminado. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.6.)

Portén de salida al fondo Se observa un deterioro (6xido) en la parte inferior del mismo que permite tanto
el ingreso de plagas, roedores y cucarachas como de polvo desde el exterior o patio, éste sector posee
areas de pasto y tierra, también el deterioro del portén permite el ingreso de humo de combustién de
vehiculos, tanto autos como camiones, teniendo en cuenta que el establecimiento esta ubicado en un
parque industrial con gran caudal de movimiento vehicular, dicho portén estd cercano y orientado a la
calle lateral del establecimiento.

Parrilla  Este sector estd destinado para almacenamiento de materias primas, no cuenta el
establecimiento con un depédsito adecuado para tal fin, ya que el que estaria destinado no es lo
suficientemente grande, por lo que se recurre a drea de parrilla; la misma proporciona disponibilidad de
alimentos para las diferentes plagas ya que los alimentos no estan protegidos y/ o al resguardo de las
plagas, siendo ésta un drea de dptima proliferacion de las mismas (en particular cucarachas).

Depésito de Materia Primas Este sector no cumple con las necesidades de almacenamiento de las materias primas,
resulta pequefio por lo que se recurre al sector parrilla para completar dicha tarea; éste disefio contribuye a facilitar
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la contaminacién cruzada de materias primas con producto terminado, ya que éste es almacenado para su
refrigeracion en el mismo refrigerador de materias primas tanto del sector parrilla como el propio de éste depédsito,
Esta area, a su vez, comparte un sector de guardarropas del personal, ya que no posee vestuarios el establecimiento.

Depésito de residuos Este sector estd destinado al depésito de los residuos diarios, los cuales no son extraidos por el
personal de la empresa recolectora en forma diaria, pudiendo pasar hasta mas de 24 hs alli, proporcionando un
sector éptimo de proliferacidon y anidamiento de plagas, tanto de roedores como de cucarachas y en gran medida de
moscas. A su vez éste sector se encuentra cercano al portén de ingreso al sector parrilla, facilitando el traslado de
las plagas al ingreso del establecimiento.
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4.2. - 4.3 Recopilacion de informacion fotografica e incumbencias legales
SEGUN LO ESTABLECIDO EN:

A MERCOSUR/GMC/RES N2 80/96
I- OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION
1- OBJETIVO

El presente Reglamento establece los requisitos generales (esenciales) de higiene y de buenas practicas de
elaboracidn para alimentos elaborados/industrializados para el consumo humano.

1.2- AMBITO DE APLICACION

El presente Reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona fisica o juridica que
posea por lo menos un establecimiento en el cual se realicen algunas de las actividades siguientes:
elaboracidn/industrializacién, fraccionamiento, almacenamiento y transporte de alimentos industrializados
en los Estados Parte del MERCOSUR

A CAPITULO Il del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS

DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN PARTICULAR NORMAS DE CARACTER GENERAL

Los Locales de las Fabricas y Comercios de alimentos instalados en el territorio de la Republica Argentina
deben cumplir las siguientes normas de caracter general (C.A.A .Articulo 18)

1. Deberan mantenerse en todo momento bien aseado, no siendo permitido utilizarlos con ninguin otro
destino.

Foto N° 2
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"Los productos elaborados, como las primeras materias y los envases, deberan tenerse en soportes o

estantes adecuados y en caso de estibas, éstas serdn hechas sobre tarimas o encatrados

convenientemente separados del piso a una altura no menor de 0,14 metros". 7. (Res MSyAS N2 048 del
28.01.98)

Foto N° 3

Las substancias alimenticias no podran almacenarse en locales que no reldnan las condiciones exigidas para
ese destino (C.A.A. Articulo 18- 13)
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Proteccion contra la contaminacion con desechos/basuras Las materias primas alimenticias deben ser
protegidas contra la contaminacion por basura o desechos de origen animal, doméstico, industrial y
agricola, cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud.

(MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 - 3.1.2-)

Almacenamiento en el local de produccion Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones que
garanticen la proteccién contra la contaminacidn y reduzcan al minimo los dafios y deterioros.

(MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 - 3.3)

Foto N° 5
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Foto N° 6

Los locales ocupados por establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes por mayor y menor y
despachos de productos alimenticios, dispondrdn de agua potable en cantidad suficiente y las piletas
necesarias para el lavado de los recipientes, etc., dotadas de desaglies conectados a la red cloacal o pozos
sumideros reglamentarios. Deben mantenerse en todo momento en buen estado de conservacion,
presentacion y aseo, y poseerdn pisos construidos con materiales impermeables. La autoridad sanitaria
podra ordenar el aseo, limpieza, blanqueo y pintura de los mismos, cuando asi lo considere conveniente,
como también la colocacién de friso impermeable de 1,80 m. de altura, donde corresponda. Del mismo
modo, las maquinas, utiles y demds materiales existentes deberan conservarse en satisfactorias
condiciones de higiene (C.A.A. Articulo 18 -15)
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Falta de
Higiene

Foto N°7
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Foto N° 8

El kerosene, jabdn, fluido desinfectante y similar fraccionable deben mantenerse en lugares adecuados y
separados de los productos alimenticios, aun cuando se expendan en envases originales. (C.A.A. Articulo 18

Foto N° 9
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"Los obreros y empleados de las fabricas y comercios de alimentos deberan cuidar en todo momento su
higiene personal, a cuyo efecto los propietarios de los establecimientos deben proveer las instalaciones y
elementos necesarios, tales como:

1. Guardarropas y lavabos separados para cada sexo. (Res 413, 26.3.86 - 20)

Los alojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de aseo del personal auxiliar del establecimiento deberan
estar completamente separados de las zonas de manipulacion de alimentos y no tendrdn acceso directo a
éstas, ni comunicacion alguna. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 -4.1.3.9.)

ROPA Y EFECTOS PERSONALES: No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de
manipulacion de alimentos. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 - 5.9)

Foto N° 10
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DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/

INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96-4)

Sobre los requisitos generales de establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos.

. En las zonas de manipulacién de alimentos.

Las paredes, se construiran o revestirdn con materiales no absorbentes y lavables, y seran de color claro.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y
desinfectar. Los angulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las paredes y los techos o
cielos rasos deberan ser de facil limpieza. En los planos deberd indicarse la altura del friso que sera
impermeable. Los techos o cielorrasos, deberan estar construidos y/o acabados de manera que se impida
la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de mohos y deberan ser
faciles de limpiar. Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la
acumulacién de suciedad y las que se comuniquen al exterior deberan estar provistas de proteccién anti
plagas. Las protecciones deberan ser de facil limpieza y buena conservacion. Las puertas, deberan ser de

material no absorbente y de facil limpieza. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 4.1.3.7)

Foto N° 11
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lluminacion e instalaciones eléctricas:

Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacién natural y/o artificial que posibiliten la
realizacién de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos. Las fuentes de luz artificial que estén
suspendidas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona de manipulacién de alimentos en cualquiera de
las fases de produccidon deben ser de tipo inocuo y estar protegidas contra roturas. La iluminacion no
debera alterar los colores.

Las instalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exteriores y en este caso estar perfectamente
recubiertas por cafios aislantes y adosadas a paredes y techos, no permitiéndose cables colgantes sobre las
zonas de manipulacién de alimentos. El Organismo Competente podra autorizar otra forma de instalacién
o modificacion de las instalaciones aqui descriptas cuando asi se justifique. (MERCOSUL/GMC/RES N2
80/96 4.1.3.17.)

Foto N° 12
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Foto N° 13

MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE DESECHOS: El material de desecho deber3
manipularse de manera que se evite la contaminacion de los alimentos y/o del agua potable. Se pondra
especial cuidado en impedir el acceso de las plagas a los deshechos. Los deshechos deberan retirarse de las
zonas de manipulacion de alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y, por lo
menos, una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacion de los desechos los recipientes utilizados
para el almacenamiento y todos los equipos que haya entrado en contacto con los desechos deberan
limpiarse y desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos debera, asimismo, limpiarse vy
desinfectarse. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 5.5)

22
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Foto N° 14

E
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GUANTES Si para manipular los alimentos se emplean guantes éstos se mantendran en perfectas

condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacién de lavarse las
manos cuidadosamente. (MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 6.8)

Foto N° 15

)
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4.4 Verificacion y determinacion de Plagas

MIP

CAPITULO Il del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ( C.A.A.)
CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS

Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes por mayor
y menor y despachos de productos alimenticios, estan obligados a combatir la presencia de roedores e
insectos por procedimientos autorizados, debiendo excluirse de los mismos los perros, gatos u otros
animales domésticos. Todos los ratonicidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias téxicas deberan
almacenarse en recintos separados cerrados o camaras y manejarse solamente por personal
convenientemente capacitado, con pleno conocimiento de los peligros que implican. (C.A.A. Art. 14.)

RESOLUCION GMC N° 080/96
Incorporada por Res MSyAS N° 587 del 1.09.97

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE BUENAS
PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS
ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS

Control de plagas y enfermedades.

Las medidas de control que comprenden el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o fisicos deben
ser aplicadas solamente bajo la supervision directa del personal que conozca los peligros potenciales que
representan para la salud.

Tales medidas sélo deben ser aplicadas de conformidad con las recomendaciones del organismo oficial
competente. (RESOLUCION GMC N° 080/96 3.1.4).

SISTEMA DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS: (RESOLUCION GMC N° 080/96 5.7)

Deberd aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los establecimientos y las zonas
circundantes deberdn inspeccionarse periédicamente a modo de disminuir al minimo los riesgos de
contaminacién. (RESOLUCION GMC N° 080/96 5.7.1.)

En caso de que alguna plaga invada los establecimientos deberan adaptarse medidas de erradicacidén. Las
medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o biolégicos autorizados vy fisicos
sélo deberan MERCOSUL/GMC/RES N2 80/96 9 aplicarse bajo la supervision directa del personal que
conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede entrafiar para la salud, especialmente los
riesgos que pueden originar los residuos retenidos en el producto. (RESOLUCION GMC N° 080/96 5.7.2.)




M.I.P. — Normas Higiénico Sanitarias

Sélo deberdn emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de precaucién.
Antes de aplicar plaguicidas se deberd tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios
contra la contaminaciéon. Después de aplicar los plaguicidas autorizados deberdan limpiarse
minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden
eliminados los residuos. (RESOLUCION GMC N° 080/96 5.7.3.)

En los locales donde se manipulen o almacenen productos alimenticios envasados o no y que comuniquen
o no con el exterior, las aberturas deberan estar provistas de dispositivos adecuados para evitar la entrada
de roedores, insectos, pajaros, etc. (C.A.A. Art 6.)

Foto N° 16
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Foto N° 17

Foto N° 18

27



M.I.P. — Normas Higiénico Sanitarias

Vias de ingreso de cucarachas

Rejillas en el interior del establecimiento

Foto N° 19

Foto N° 20

E
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Presencia de cucarachas

Foto N° 21

Presencia de moscas

i
(o
2

La cortina no cumple

la funcidn

Restos de materia
prima (pan rallado)
no envasado ni
almacenado en
condiciones

correspondiente ya
sea por su colocacion
sino también por estar
a una altura del piso
de mas de 20 cm

— recomendadas

Foto N° 22
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Tanto el ingreso para cucarachas
como la atracciéon de moscas por la
basura se ve favorecido

Foto N° 23
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Vias de Ingreso de roedores

Foto N° 25
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Presencia de Roedores

Foto N° 26




M.I.P. — Normas Higiénico Sanitarias

4.5 Puntos de monitoreo

Lugar de anidamiento de roedores (Madriguera)

Foto N° 27

(Futuro punto de monitoreo por colocacién de cebadero)

E
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4.6 Plan de trabajo

El plan de trabajo se inicia con la inspeccion y la verificacidn de la presencia de plagas (Punto 4.5) luego, en
base a ese diagndstico se distribuyen los cebos (Punto 4.6).

ETAPA 1 CONTROL INICIAL: siendo el objetivo bajar la poblacién inicial de la/s plaga/s en cuestion.

ETAPA 2 MANTENCION: Luego que se bajé la poblacién inicial, se continGa con estaciones centinela,

monitoreo a través de cebos y mantenimiento con aplicaciones de control poblacional.

Se constata la presencia de plagas de:

INSECTOS

A Cucaracha americana o cucaracha roja (Periplaneta americana).

A Cucaracha rubia o alemana (Blattella germdnica).

A Moscas (Musca doméstica).

A Mosca del vinagre o mosca de la fruta (Drosophila melanogaster ).

ROEDORES

A Roedores (especie a confirmar rata parda (Rattus norvegicus) y rata negra o Campestre (Rattus

rattus).

Etapa 1 (Control)

INSECTOS

Se procede a realizar el trabajo de la siguiente manera:

Para el control de cucarachas para ambas especies (Periplaneta americana y Blattella germdnica) se
realiza la aplicacion de liquido insecticida en pulverizacién con maquina, aplicando en todos los
sectores internos del establecimiento, en contornos, vértices, grietas, debajo de las maquinarias
y/o equipos, rejillas.

Se realizara la aplicacién de liquido insecticida en el galpon ubicado en el exterior (depdsito de
residuos) para el control de Periplaneta americana, en todo su interior.

Las dreas se encontraran previamente despejadas de todo elemento utilizable en cocina, como asi
también materias primas y/o todo tipo de alimento, ye sea procesados o no que pueda ser
consumido; tampoco habrd elementos ajenos al sector ya sean personales o no.
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Se aplicara insecticida en gel particularmente para el control de Blattella germdnica, en mesadas,
enchufes, zonas eléctricas, como asi también en los quipos en lugar y forma adecuada, donde no se
produzca el contacto con los alimentos (ej: rodamientos, engranajes, etc.)

Para el control de moscas se aplicara la misma metodologia de trabajo pero en zonas superiores de
paredes y ventilaciones en general, como asi también en galpdn exterior.

Los equipos y/o maquinarias de uso gastronémico deberan estan recubiertos o protegidos en forma
impermeable para realizar el trabajo.

El insecticida utilizado sera SIPERTRIN (B-Cipermetrina 5% SUSPENSION CONCENTRADA),
laboratorio Chemotecnica, en una dilucion al 15 % en volumen.

g

Certifeade de Imveripelon Naclonsl &
Products Dambanitare

0250001

Se adjunta certificaciones correspondientes de habilitacion extendidos por ANMAT y por SENASA
para establecimientos elaboradores de alimentos.

El insecticida utilizado sera PLATINUM (HIDRAMETILNONA 2,15% - GEL CUCARACHICIDA)
laboratorio Chemotecnica.
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Curtilicady e Loaoripetdn Nacionsl de
cudagtn Dumisanisario

0250027

¥ Inacom Qe 6w Lowmwson p Skl Therms

El trabajo se realizara al cierre del establecimiento, en dia y horario a convenir y con una frecuencia

guincenal al inicio.

El trabajo sera realizado por personal capacitado para dicha funcion, con las normas de seguridad
correspondientes y los EPP necesarios.

Foto N° 27
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Foto N° 28
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Plano N° 2 Aplicacion de Insecticidas
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ROEDORES
Se procede a realizar el trabajo de la siguiente manera:
Control de roedores
A) Cebaderos (Puntos de monitoreo):

e Los cebos se colocan en “tubos cebadores 6 cajas cebaderas” que podrdn ser dispuestos en un
cerco perimetral en toda las infraestructura externa, distribuidos entre si a una distancia
aproximada de 10- 15 mts., 6 segln sea necesario y/o conveniente. Seran identificados con
numero en el tubo 6 en la caja y en el lugar de colocacién. En el plano se identifican con el nUmero

correspondiente y en color rojo.

Foto N° 29

e Se colocardn en el interior del establecimiento bolsas con cebo tipo granulado. Seran identificados
en el plano con color violeta. Se utilizaran productos en base a parafina sélida o pasta para evitar la

descomposicién por factores ambientales del cebo.

E
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El rodenticida aplicado serd Rastop, Ingrediente activo: BROMADIOLONE 0,005%, laboratorio
Gleba, en presentaciones Bloque de 5y 20 grs.

Foto N° 30
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Foto N° 31

B) Colocacion de trampas

e Tipo guillotina, seran identificadas con numeracion en el plano en color verde.

1 2

Foto N° 32
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Plano N°3 Trampas tipo caja cebadera, parafina granulado, guillotinay tipo Jaula
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B) Colocacion de planchas con pegamento, seran identificadas en el plano con color

Foto N° 33
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Foto N° 34
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e Eltrabajo se realizara al cierre del establecimiento, en dia y horario a convenir y con una frecuencia
de monitoreo en forma semanal al inicio.

e En caso de presencia de roedores capturados, vivos, muertos se realizard la visita correspondiente a
fin de realizar el retiro y posterior descarte segun el procedimiento correspondiente

|
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Plano N°4 Planchas con pegamento
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Resultados obtenidos:
v' Se realiza la visita correspondiente frente a la comunicacién por parte del personal
encargado del establecimiento a la mafiana siguiente del primer servicio debido a la

presencia de roedores capturados.

Se constata consumo en Caja cebadera n° 1y se realiza reposicion de bloques.

Foto N° 35
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Plancha con pegamento n°

Foto N° 36

Plancha con pegamento n°

Foto N° 37
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e Se contabilizan un total 4 de roedores en planchas en ésta visita.
En el siguiente servicio establecido en forma semanal se observa:
e Una marcada disminucion en la presencia de moscas y de cucarachas.
e Se constata el consumo en caja cebaderan® 1y 2, se realiza reposicion de cebos.
e Se constata consumo de granulado parafinado en el techo de la parrilla.

e Se procede a verificar sectores de madriguera (depdsito de basura exterior), no
encontrandose rastros de roedores vivos ni muertos.

e Se procede a colocar tramperas Tipo jaula, las cudles seran identificas con numeracion en el
plano en color azul.

Foto N° 38
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Foto N° 39
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Plano N°5 Trampas tipo jaula

Se fija una nueva frecuencia de servicio que serd forma quincenal, en el que se repetira el servicio
de desinfeccidon (moscas y cucarachas).

Se monitorearan los puntos correspondientes de control de roedores.

En caso de ser satisfactorio el monitoreo mencionado, quedara establecida la frecuencia de servicio
en forma mensual (mantencion poblacional estimada en cero 0).
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4.7 Recomendaciones

Cuadra de elaboracion:

>

Y VY

YV VV V

Limpieza general del sector, inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o
cuantas veces sea conveniente, limpiar y desinfectar minuciosamente los suelos, como asi también
utensilios, mesadas, maquinarias, hornos y todo elemento utilizado en la manufactura.

Almacenar las materias primas y los productos terminados en condiciones adecuadas que
garanticen la proteccién contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafios y deterioros (Ej.
Cerrar tachos de dulce de leche, no dejar manteca-grasa sin proteccién, mantener la cadena de frio
en los alimentos y/o materias primas que asi lo requieran etc.).

Colocar la respectiva proteccion en aberturas que dan al exterior (reparar ventanas y colocar malla
metalica).

Colocar la respectiva tapa a los cestos de basura (de ser necesario tapas rebatibles).

La mesada de trabajo debe ser de superficie lisa, exenta de hoyos y grietas, evitando el uso de
madera.

Iluminacion protegida contra estallidos.

La rejilla no debe estar suelta y debe tener la malla metalica correspondiente.
Iluminacion protegida contra estallidos.

Reparar las paredes y columnas que presentan grietas y roturas.

Vestuarios y Sanitarios

» Realizar las modificaciones edilicias correspondientes segun lo establecido bajo normativas de
habilitacion.

» Proveer de guardarropas reglamentarios.

» Suministrar los elementos correspondientes para el lavado de manos e higiene del personal (Jabdén
liquido en dispenser, jabdn solido en soportes y/o en jaboneras que permitan un adecuado
drenaje).

» Suministrar los elementos correspondientes para el secado de manos. (Ej. Toallas de papel de color
claro individuales en dispensadores adecuados, secadores de aire, etc.).

» Colocar carteles indicando la “Obligatoriedad del aseo personal” y después de utilizar los servicios.

Personal

» El personal debe trabajar con los elementos de proteccion correspondientes (Gorra 6 cofia,

>

>

guantes, etc.) y con la vestimenta reglamentaria.

Realizar curso de manipulaciéon de alimentos segun lo establecido en la A-C-9772-RES CITA 12-

19CAA MOD.ART 21 (Carnet de manipulacién de alimentos) / Resolucion Conjunta N° 29/2000 y N°
171/2000 de la SAGPyA y de la SPYyRS

Retirar ropa, efectos personales y todo elemento ajeno al sector.

Piletas de lavado

>

Deben estar perfecto estado de higiene y conservacion.
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YV V

Suministrar los elementos correspondientes para el lavado y secado de manos. No se permitira el
uso de toallas de tela.

Colocar carteles indicando la “Obligatoriedad del aseo personal”

Retirar todo elemento ajeno al sector.

La rejilla no debe estar suelta y debe tener la malla metalica correspondiente.

Transporte de mercaderia

>

Los productos destinados a transporte deben estar protegidos de toda contaminacion y/o
alteracién que pudieran sufrir (Ej.: Bolsas protectoras) como asi también mantener las condiciones
adecuadas de refrigeracién y almacenamiento.

Deberan estar identificados y poseer la rotulacion correspondiente.

Productos de devolucion

>

Deben estar identificados y sectorizados, destinados a tal fin por un periodo en el que se
determinara su destino. No deben estar en lugares inapropiados.

Evitar la contaminacion cruzada con otros productos y/o materias primas presentes en el
establecimiento.

En el establecimiento en general

>

Limpieza y desinfeccion general, en forma profunda, Inmediatamente después de terminar el
trabajo, la jornada o cuantas veces sea conveniente, limpiar y desinfectar minuciosamente los
suelos incluidos los desagties, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién de
alimentos.

Mantener en condiciones adecuadas de limpieza el pasillo de acceso a los diferentes sectores.
Colocar los dispositivos adecuados para evitar el ingreso de roedores, insectos, pajaros, etc., en el
portén de carga y descarga de mercaderia.

Colocar los dispositivos adecuados para evitar el ingreso de roedores, insectos, pajaros, etc., en el
techo de la parrilla. (poliuretano expandido).

Realizar la reparacién correspondiente en el techo (interior) de la parrilla.

Colocar las rejillas faltantes, en el interior del establecimiento como asi también en las rejillas del
exterior con su correspondiente tela mosquitera.

Colocar carteles “en lugares visibles” para el personal indicando la obligatoriedad del aseo personal,
de la conservacion de las instalaciones en condiciones adecuadas y de la prohibicién de fumar en el
establecimiento.

Realizar la extraccién de basura en forma diaria, evitando que la misma quede por mas tiempo y
sea fuente/suministro de alimento para plagas roedoras y de insectos.
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Correcciones

En el transcurso de la primera semana se verifica correcciones realizadas en el establecimiento:

Foto N° 40

Foto N° 41

52
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Resultados Obtenidos

En base a las recomendaciones realizadas a la empresa, se observa:

v

v

Mejora en la limpieza y desinfeccion en general en el establecimiento.

Se observa mayor orden el la disposicion de mercaderia, materia prima y/o producto
terminado.

La extraccidn/retiro de la basura se realiza en forma diaria por la empresa recolectora, no
quedando la misma en el establecimiento por mas de 24 hs.

Se colocaron y/o repararon las telas mosquiteras en las aberturas observadas (ventanas y
rejillas).

Se colocaron las rejillas faltantes y se fijaron las que se encontraban sueltas.

Se realizé la colocacion de poliuretano expandido en los techos del drea de parrilla a fin de
bloquear una de las vias de ingresos de roedores.

Se realizé la reparacién del techo de la parrilla (interno al establecimiento).

En base a las modificaciones observadas por parte del personal/responsables del establecimiento y de
acuerdo al plan de trabajo establecido (Punto 4.6) y en los lapsos de tiempo pre fijados, se verifica:

v Notable descenso en los niveles poblacionales de las principales plagas (moscas y cucarachas).

El servicio de desinsectacidon y desinfeccién quedara fijado en forma mensual para el correcto

mantenimiento y control poblacional en tasa cero.

v Los indicios de presencia de roedores (materia fecal, mercaderia dafiada, no se observa consumo

de cebos, trampas de captura sin presencia de roedores, etc.) nos dan la confirmacién que dicha

plaga ha sido reducida también.

Se continta con aplicaciéon de cebos en estaciones estratégicamente colocadas segun criterio del

operador, los cudles seran monitoreados en la visita pre establecida 6 en caso de comunicarse a la

empresa responsable del MIP la presencia de y/o indicios de roedores en el establecimiento.
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