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RESUMEN
La producción de alimentos seguros requiere que el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC), se asiente sobre una base sólida de programas previos o prerrequisitos. Entre los prerrequisitos el Control de Plagas constituye, sin lugar a dudas, uno de los más importantes e indispensable para asegurar la seguridad de los alimentos. En el control de plagas se debe dar prioridad a aquellas medidas alternativas al uso de biocidas que eviten la creación y el desarrollo de focos de proliferación de organismos nocivos o impidan su entrada, amplificación o diseminación. Cuando estas medidas no sean suficientes y sea necesario recurrir a los tratamientos químicos con biocidas se usarán los más específicos, selectivos, y de menos peligrosidad para la salud de las personas y del medio ambiente. El objetivo final es conseguir la máxima eficacia del tratamiento con el mínimo de riesgo para el establecimiento alimentario. Se diseña un plan de control de plagas para la industria alimentaria asequible, operativo y fácilmente comprensible para el operador económico.
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ABSTRACT
The production of safe food requires the System Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), established on a solid foundation of previous or prerequisite programs. Among the prerequisites, Pest Control, is without any doubt one of the most important and indispensable to ensure food safety. In the pest control priority should be given to those alternatives to the use of biocides to prevent the creation and development of foci of proliferation of harmful organisms or prevent their entry, amplification or spread. When these measures were not sufficient being necessary to resort to chemical treatments with biocides the most specific, selective, and less dangerous for human health and the environment will be used. The ultimate goal is to achieve maximum effectiveness of treatment with minimal risk to the food establishment. A pest control plan is designed affordable for food industry, operational and easily understood by the trader.
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1. INTRODUCCIÓN
Los conceptos de plaga y de control de plagas han ido evolucionando a lo largo del tiempo paralelamente al desarrollo y a los problemas de salud de nuestra sociedad, debido a que las consecuencias que generaba la presencia de organismos cerca de las personas al principio del siglo XX eran muy diferentes a las que origina actualmente. Por eso, si bien antes el objetivo principal de los tratamientos contra las plagas era la erradicación total de los organismos nocivos, desde hace unos años esta finalidad se ha ido sustituyendo por el mantenimiento de las plagas a unos niveles aceptables desde un punto de vista tanto sanitario como económico y del bienestar de las personas. 

Cuando hablamos de plaga nos referimos al conjunto de especies implicadas en la transmisión de enfermedades infecciosas para el hombre y en el daño o deterioro del hábitat y del bienestar urbano, cuando su existencia es continua en el tiempo y está por encima del umbral de tolerancia. Esta definición está directamente relacionada  con el concepto de umbral de tolerancia, o sea, el límite a partir del cual puede considerarse que, por causa de su densidad de población y de los problemas que genera, un conjunto de organismos forma un plaga.

En la industria alimentaria las plagas ocasionan problemas biológicos, sociales, económicos y hasta psicológicos. Los biológicos se relacionan con el hecho de que las plagas son vectores de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) y de otras enfermedades que ocasionan alergias. Desde el punto de vista social hay una competencia entre alimentos puestos en el mercado, la perdida de prestigio para la empresa fabricante del alimento. También supone una desconfianza total para el consumidor y el ausentismo de trabajadores que hayan contraído alguna enfermedad a causa de la presencia de plagas. Los económicos se relacionan con pérdidas desde la cosecha hasta pérdidas de materias primas o productos almacenados, pérdidas de público, etc. Y en cuanto a los psicológicos, se vinculan a problemas de fobias, temor y asco.

Los peligros que supone la presencia de plagas en establecimientos alimentarios son de tres tipos: 

· Microbiológicos: las ratas, cucarachas, moscas, etc., que pueden actuar como vectores de bacterias u otros microorganismos patógenos, causantes de toxiinfecciones alimentarias.

· Químicos: los biocidas utilizados para su eliminación pueden generar residuos tóxicos en los alimentos. Evidentemente todo biocida debe estar registrado para su uso en la industria alimentaria.
Los biocidas son sustancias activas y preparados que contengan una o más sustancias activas, presentados en la forma en que son suministrados al usuario, destinados a destruir, contrarrestar, neutralizar, impedir la acción o ejercer un control de otro tipo sobre cualquier organismo nocivo por medios químicos o biológicos (art.2 del RD 1054/2002, de 11 de octubre) [1]. En el anexo V de la citada normativa, figura una lista exhaustiva de veintitrés tipos de productos y, dentro de cada uno de ellos, una serie de descripciones de carácter indicativo.
· Físicos: animales o partes de ellos pueden aparecer incluidos en los alimentos. 

En las sociedades modernas, el mantenimiento de la calidad de los alimentos constituye uno de los objetivos prioritarios. Las principales plagas que afectan a la higiene de los alimentos, dentro de las voladoras son: moscas, mosquitos, murciélagos y aves, principalmente palomas. En cuanto a las rastreras (ratas y ratones), cucarachas, arañas y hormigas. De todas ellas las más comunes y que más preocupan desde punto de vista higiénico-sanitario y de trasmisión de ETAS en una industria alimentaria son: los roedores, en general, las moscas, las cucarachas y las palomas. Algunos ejemplos de ETAS vinculadas con las plagas son [2]: 
· Las cucarachas: son vectores importantes de Salmonella, Proteus, Shigella, helmintos, virus, hongos y protozoarios.

· Las moscas pueden transmitir: meningitis, cólera, salmonellosis, tifus, lepra, hepatitis, tripanosomas, etc.

· Los roedores pueden trasmitir: salmonellosis, histoplasmosis, campilobacteriosis, toxoplasmosis, tuberculosis, neumoencefalitis, etc. 

La preocupación y concienciación por la salud pública, laboral y del medio ambiente ha llevado a todos los sectores implicados en el control de plagas a introducir nuevas técnicas, superando así la aplicación de los tratamientos químicos como único recurso.

Esta nueva técnica a la que nos referimos es el control de plagas integrado, que se define como la estrategia, dirigida a mantener la población de especies potencialmente nocivas por debajo del umbral de tolerancia, que prioriza, integra y combina medidas de gestión ambiental minimizando el uso de biocidas.
El control integrado se basa en unos principios fundamentales:
· Su objetivo es el control de las especies perjudiciales para el hombre, manteniéndolas bajo el umbral de tolerancia.

· Dentro de Plan de control de plagas se incorporan las medidas preventivas de ordenamiento y saneamiento del medio y el control de los factores que favorecen la aparición y el desarrollo de las plagas, como base imprescindible con el fin de asegurar el éxito de las actuaciones. Así se racionaliza la prevención de la aparición de las plagas, con la condición de que esta prevención debe llevarse a cabo controlando y corrigiendo los factores ambientales que son la causa de la formación de la plaga, y no realizando tratamientos químicos convencionales como método preventivo. Los programas de prevención, en determinadas ocasiones, pueden incluso evitar o disminuir el uso de biocidas.

· La estrategia de control se planifica siempre de acuerdo con un diagnóstico previo al problema, a partir del cual se elige el modelo más adecuado, teniendo en cuenta la especie que forma la plaga, su distribución, las características del local o del área objeto del tratamiento y el uso que se hace de ello.

· En el control de plagas se debe dar prioridad a aquellas medidas alternativas al uso de biocidas que eviten la creación y el desarrollo de focos de proliferación de organismos nocivos o impidan su entrada, amplificación o diseminación. Cuando estas medidas no sean suficientes y sea necesario recurrir a los tratamientos químicos con los biocidas más específicos, selectivos, y de menos peligrosidad para la salud de las personas y del medio ambiente. El objetivo final es conseguir la máxima eficacia del tratamiento con el mínimo de riesgo para el establecimiento alimentario 

En el ámbito agroalimentario existen publicaciones sobre el control de plagas integrado en el cultivo de la vid  [3] y en el cultivo de peral y manzano [4]. También se aplica esta técnica en espacios verdes urbanos [5, 6,7], en edificios públicos [8] e incluso en la industria hotelera [9].

La producción de alimentos seguros requiere que el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC), se asiente sobre una base sólida de programas previos o prerrequisitos [10]. 
En cada etapa de la cadena alimentaria se deben proporcionar las condiciones necesarias para proteger los alimentos. Estas condiciones se han cumplido mediante la aplicación de protocolos guías de prácticas correctas de higiene (GPCH) [11]. Estas condiciones y prácticas de higiene, son consideradas, hoy día, prerrequisitos del desarrollo e implantación efectiva de los planes APPCC. 

Los prerrequisitos o requisitos previos se definen como el conjunto de condiciones estructurales, programas y actividades preventivas básicas, a desarrollar en todas las empresas alimentarias para la consecución de la seguridad alimentaria. 

Comprenden las condiciones necesarias y las prácticas a desarrollar antes y durante la implantación del Sistema APPCC que son fundamentales para la seguridad de los productos alimenticios. Proporcionan el entorno básico y las condiciones operacionales necesarias para la producción de alimentos seguros, de tal forma que son la base o los cimientos para conseguir que Plan APPCC sea eficaz [12].

Los Planes Generales de Higiene (PGH) tienen como objeto establecer procedimientos operativos sobre aspectos básicos de higiene y sobre determinadas actividades  de su empresa. 

Todos los PGH  requieren procedimientos documentados, que contemplen el objetivo a cumplir, la responsabilidad de su cumplimiento, su procedimiento descriptivo o de ejecución, la vigilancia, las acciones correctoras y de verificación así como sus registros. Por tanto, cada uno de los programas o planes deben contemplar los siguientes elementos [13]: 

Objetivo: Cada programa de prerrequisitos o PGH concreto tiene que cumplir un objetivo concreto que deberá presidir su desarrollo.

Responsable del Plan: se designará una persona de la empresa que velará por el cumplimiento del objetivo y por tanto de que se lleven a cabo las medidas descritas en el plan.

Procedimiento descriptivo y de ejecución: en él se describen los elementos que directamente interviene en cada uno de los planes.  Asimismo se describen las acciones a desarrollar de cada programa para cumplir el objetivo, debiendo contemplar: quien lo lleva a cabo, cuando (frecuencia), cómo se ejecuta (con que productos o con que medios) y dónde se registra.

Procedimiento de Vigilancia y Acciones Correctoras: En el que se deberá describir como se va a controlar que la ejecución del Plan se está cumpliendo según lo descrito, especialmente en aquellos aspectos que sean relevantes para garantizar el logro del objetivo del plan, y en caso negativo realizar las acciones correctoras necesarias. Para ello debe contemplar los siguientes apartados: quién realiza la vigilancia, cuándo y cómo se vigila la correcta ejecución del plan y dónde se registran las actuaciones de vigilancia. 

Se deberán describir las acciones correctoras a adoptar cuando se observen incumplimientos del Plan.
Las medidas correctoras en casos de desviaciones deben perseguir dos tipos de objetivos:

· Que el proceso vuelve a estar bajo control, es decir dentro de los límites críticos: para ello se identificará la causa, se evitará que vuelva a producirse, y se hará un seguimiento de la eficacia de las medidas correctivas implantadas.

· Identificar, agrupar y decidir el destino del producto fabricado, en el espacio de tiempo en el que se sobrepasaron los límites críticos.

Procedimiento de Verificación: la propia empresa deberá comprobar la eficacia del Plan y por tanto la consecución del objetivo; para ello deben contemplarse: qué aspectos y documentos del Plan se utilizarán para verificar el Plan, quién y cuándo se realizarán las actividades de verificación, cómo se verifica la eficacia del Plan; (podrían incluirse acciones para comprobar su correcta ejecución, su correcta vigilancia, las acciones correctoras, registros y consecución efectiva del objetivo) y dónde se registran la actuaciones de verificación. 
La empresa deberá recoger en cada Plan, las medidas de mejora que correspondan, como consecuencia de los resultados de verificación.

Registros: Toda la documentación y registros de los procedimientos serán convenientemente archivados y a disposición de los servicios de Control Sanitario Oficial, cuando así lo requieran.

De acuerdo con las diferencias en sus objetivos y las distintas formas de abordar los problemas en una industria alimentaria, debemos distinguir dos tipos de Planes Generales de Higiene relacionados con actuaciones DDD:

- Plan de Limpieza y Desinfección (L+D)

- Plan de Control de Plagas (Desinsectación + Desratización)

Aunque normalmente a las poblaciones de bacterias, virus y protozoos no se las califique como plagas, las actividades de desinfección se incluyen dentro de las actividades de control de plagas urbanas y de salud pública debido a que históricamente estas actividades han sido asumidas por las mismas empresas y servicios de desinsectación y desratización. En el origen de esta agrupación está relacionado con la semejanza entre la forma tradicional de actuar, consistente en acudir directamente a la lucha química. 

Lo común a ambos tipos de actividades radica en la aplicación de un producto químico, lo que casi está implícito en una desinfección y no tanto en una desinsectación o desratización, pero cuando hay que definir los criterios de actuación para cada una de ellas son más las diferencias que las semejanzas, sobre todo por la complejidad  requerida por la desinsectación y desratización frente a la desinfección.  

Además, se debe tener en cuenta que la agrupación de las tres D no tiene una justificación científico-técnica ni ambiental. Desde estos puntos de vista el abordaje de la desinfección de la desinfección es totalmente distinto al del control de artrópodos y roedores, estando aquella más ligada a las tareas de limpieza que a un programa de control de plagas. La limpieza y desinfección incluso forman parte de las medidas a adoptar dentro de un programa de control o de una actuación de desinsectación o desratización [14].
Este trabajo se centra en el Plan de Control de Plagas (Desinsectación + Desratización).
Entre los PGH, el Control de Plagas, constituye sin lugar a dudas, uno de los más importantes, indispensable para asegurarnos la seguridad de los alimentos. Forma parte de los factores extrínsecos que estamos obligados a un autocontrol [15]. Por tanto deben implantarse programas efectivos de control de insectos y roedores denominado Plan de Control de plagas (desinsectación y desratización) y de animales indeseables. 

Este Plan es una medida de prevención primaria, necesaria y obligatoria, para eliminar los agentes causantes de enfermedad, de molestias y de alteración medio-ambiental, así como las que pueden causar contaminación cruzada de los alimentos. 

El objeto de este trabajo es, por un lado, profundizar en la técnica de control de plagas integrada en el sector de la industria alimentaria, estudiando los puntos principales establecidos en los prerrequisitos e introducir los conceptos que plantea la UNE 171210 [16]. Por otro lado, informar y concienciar a los operadores económicos de como evitar la presencia de plagas sin tener que tratar sus instalaciones con biocidas de manera indiscriminada.

2. DISCUSIÓN
Como se ha comentado en la introducción se va a elaborar un “plan de control de plagas integrado modelo” para la industria alimentaria. Este plan debe ser planteado y puesto en práctica por el propio operador económico, o en caso de necesitar asesoramiento, podría contratar a una empresa externa. Independientemente de la opción que escoja el operador económico es necesario e imprescindible que se implique en su implantación.  
Para el esquema básico del Plan se van a utilizar dos herramientas, por un lado la UNE 171210 [16], que establece tres fases fundamentales (Diagnóstico de situación, Programa de actuación y Evaluación) y por otro lado el manual emitido por la Consejería de Salud donde todo plan general de higiene está estructurado con el mismo esquema anteriormente descrito [17] (Objetivo, Responsable del Plan, Procedimiento de Ejecución, Procedimiento de Vigilancia y Medidas Correctoras, Procedimiento de Verificación y Registro).   
2.1. Estructura del Plan de Control de Plagas 
· Objetivo del plan: 
Evitar la existencia de cualquier plaga así como de otros animales indeseables en los establecimientos alimentarios utilizando la metodología de la lucha integrada.
· Responsable del cumplimiento del Plan en su conjunto:
Se designará a una persona de la empresa que velará por el cumplimiento del plan. Un matiz a tener en cuenta a la hora de la elección del responsable de este plan, sería su conocimiento en materia de seguridad química. Aunque, como más adelante veremos, la lucha química sería la última de las medidas a adoptar, sí debemos considerar el caso de que si se emplean biocidas en la industria alimentaria debemos conocer aspectos relativos a la peligrosidad de los biocidas que se están utilizado y la medidas de seguridad que se deben adoptar para evitar la contaminación de los alimentos y la exposición de los trabajadores de la empresa a los productos químicos peligrosos empleados en las instalaciones.  
· Procedimiento de Ejecución  basado en dos actividades:
Primero hay que realizar un Diagnostico de Situación y en base a su resultado, se pondrá en marcha  en un segundo paso un Programa de Actuación.
Diagnóstico de situación: Consiste en realizar una valoración previa al diseño e implantación del Programa de actuación. De igual manera, incluirá la descripción del origen e identificación de los organismos nocivos, su distribución y extensión y la determinación de los factores que originan y/o favorecen su proliferación.
Para llevar a cabo un correcto Diagnostico de Situación tenemos que dar una serie pasos, empezando por una Recogida de información previa. 

Es necesario disponer de la siguiente información mínima sobre la instalación: 
· Factores de riesgo del entorno: presencia de vertederos, obras, ubicación puntos de depósitos de residuos, funcionamiento de servicios de recogida de residuos urbanos, limpieza y desratización de alcantarillado exterior, vegetación, aguas estancadas, etc.
· Tipo de actividad desarrollada: marca los niveles de tolerancia de presencia de roedores y artrópodos, los criterios mínimos de higiene, estructurales y la naturaleza de los biocidas a utilizar.
· Uso de las instalaciones: conocimiento de los flujos generales de los procesos de la actividad y de las personas. 
· Diseño y características estructurales del establecimiento: planos y diagramas técnicos de la instalación, con especial referencia a sistemas de saneamiento, puntos de entrada de conducciones de servicios, etc.
· Antecedentes de presencia de organismos nocivos y controles realizados: ellos deben permitir minimizar la aparición de resistencias y optimizar los resultados del plan.
· Grado de Implantación del Plan de Limpieza y Desinfección (L+D) y Plan de Eliminación de Subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo humano. 
· Otra información adicional relevante.
En caso de servicios biocidas contratados deberá ser el responsable del establecimiento el que proporcione este tipo de información.

El segundo paso para el diagnóstico de situación consiste en realizar una Inspección. Ésta se define coma una observación realizada de forma metódica encaminada a la recogida de datos relativos a las especies existentes, focos de infestación y su distribución, condiciones de las instalaciones y del entorno.

Es imprescindible el reconocimiento de las instalaciones para la localización de indicios que no permitan establecer la presencia o ausencia de vectores, así como la probabilidad de aparición de los mismos, establecer cuales son las zonas y los puntos críticos a controlar y determinar los factores ambientales y del entorno que favorezcan su presencia y proliferación. 

En el proceso de inspección, se debe tener en cuenta la biología y características de hábitat, al objeto de intensificar el esfuerzo inspector en aquellas zonas o instalaciones de riesgo especial (locales, maquinarias, galerías de servicio, sótanos, etc.) y aquellas de difícil acceso, oquedades y zonas de refugio. 

En la inspección se deben contemplar los siguientes aspectos:
a) Detección, identificación y estimación del grado de contaminación/infestación: mediante la observación de indicadores de presencia (ejemplares vivos o muertos en diferentes estadios de desarrollo, excrementos, huellas, restos de pelaje o mudas, material roído, productos deteriorados, madrigueras, nidos) y en caso necesario, empleo de toma de muestras/métodos de capturas. 


b) Reconocimiento de las instalaciones: Detección de los elementos estructurales, operativos y/o higiénicos propios de la instalación que pudieran favorecer el acceso, la proliferación y la difusión de los organismos nocivos. 

· Potenciales vías de ingreso: agua estancada, pasto alto, terrenos baldíos, instalaciones vecinas, desagües, rejillas, tuberías, aberturas, ventilación, extractores, mallas anti-insectos, sellos sanitarios, materias primas, etc.

· Potenciales lugares de anidamiento: grietas, tuberías exteriores, cajas de luz, estructuras colgantes, desagües, piletas, espacios entre equipos, espacios entre pallets, silos, depósitos, vestuarios, etc.

· Potenciales lugares de alimentación: Restos alimenticios de los procesos de fabricación, suciedad, desechos, devoluciones, productos caducados, pérdidas de agua, agua estancada, depósitos.

La información sobre el  reconocimiento de la instalación deberá ser recogida en un Plano de Ubicación con el objetivo de poder identificar y estimar el grado contaminación de las diferentes zonas y equipos del establecimiento alimentario. 
c) Examen del entorno: Debe incluir una valoración de las características ambientales que pueden atraer a estos animales o les de posibilidad de refugio y facilidad de acceso al interior de la instalación.
En la Tabla 1 se exponen los factores externos e internos que favorecen el acceso y la proliferación de organismos nocivos [16].
Tabla 1.- Factores que favorecen el acceso y proliferación de organismos nocivos.
	Externos
	Internos

	Acondicionamiento urbanístico de la zona inadecuado: integridad de pavimentos, estado de mantenimiento y conservación de los solares, locales y viviendas colindantes, excavaciones, obras, etc.
	Diseño incorrecto de infraestructuras e instalaciones: idoneidad de materiales, instalaciones o equipos no accesibles para su mantenimiento y limpieza, etc.

	Diseño y mantenimiento incorrectos de la red de saneamiento
	Conservación y mantenimiento inadecuados de infraestructuras e instalaciones: existencia de grietas y oquedades, estado de arquetas, bajantes, etc.

	Presencia de vertederos de Residuos Sólidos Urbanos o inertes
	Falta de idoneidad en la recepción, producción, almacenamiento o rotación de mercancías.

	Depósitos de alimentos, residuos, materiales, maquinarias, etc.
	Programas de limpieza inexistentes o inadecuados.



	Aguas superficiales o retenidas: ríos, estanques, fosas sépticas, fuentes ornamentales, etc.
	Mala gestión de basuras y otros residuos

	Vegetación descuidada (maleza, rastrera, etc.)
	Condiciones ambientales: humedad, temperatura, etc.

	Proximidad de ciertas actividades industriales, ganaderías, ocio, etc.
	Comportamientos y hábitos higiénicos no compatibles de los usuarios: restos de comida, etc.

	Comportamientos inadecuados de la población: gestión de basuras y otros residuos, alimentación de animales vagabundos, etc.
	


El tercer y último paso del diagnostico de situación consiste en realizar un Análisis de Situación. Éste consiste en una valoración de los datos señalados en los apartados anteriores, así como de cualquier otro de relevancia, teniendo en cuenta la biología y comportamiento de los vectores a controlar.

Para facilitar al operador económico la elaboración del Análisis de Situación, se plantea en este trabajo un documento (Tabla 2) que resume los apartados que se deben tener en cuenta para su desarrollo. Con esta información se procederá, en un segundo paso, a elaborar un informe de situación, que contiene como puntos a desarrollar: descripción del origen e identificación de los organismos nocivos, su distribución y extensión y la determinación de los factores que originan y o favorecen su proliferación. 
Tabla 2. - Información para hacer el informe de situación actual.
	Análisis de Situación
	Respuestas



	Antecedentes de mayor relevancia e interés vectorial
	

	Riesgo relativo de infestación de la instalación 
	□ No existencia ni posibilidad

□ No existencia pero si hay posibilidad

□ Existencia

	Identificación y estudio de las especies de artrópodos, roedores y microorganismos a controlar detectadas en la inspección. Especificar especie en su caso
	□ No se identifican especies
□ Roedores: ___________________________

□ Insectos: ___________________________

□ Microorganismos: _____________________

□ Otros _______________________________



	Origen de las citadas especies
	

	Ubicación de las especies en las instalaciones


	

	Determinación de la distribución y extensión de la población o poblaciones nocivas
	

	Estimación de tasa microbiana y/o densidad poblacional

Valoración del grado de contaminación

Determinación de eventuales daños

Urgencia de actuación
	

	
	

	
	□ no     □ si, __________________________ 

	
	□ no     □ si, __________________________

	Factores que favorecen el acceso y la proliferación de organismos nocivos:
	□ factores ambientales: ___________________

_______________________________________

□ factores estructurales: ___________________

_______________________________________

□ factores higiénico sanitarios: ______________

_______________________________________

□ prácticas laborales: _____________________

_______________________________________



	Es necesario solicitar asistencia exterior
	□ no     □ si, __________________________

	Información de interés técnico: medidas ambientales correctoras urgentes, opciones de técnicas de control y referenciar actuaciones futuras
	


Teniendo en cuenta todo lo anteriormente mencionado, obtendremos un  Diagnóstico de Situación completo cuando realicemos:

1- Informe de situación actual: descripción del origen e identificación de los organismos nocivos, su distribución y extensión y la determinación de los factores que originan y/o favorecen su proliferación.   

2- Plano de identificación de riesgos: Potenciales vías de entrada, equipos e instalaciones potenciales de anidamiento, potenciales lugares de alimentación y zonas donde haya habido indicios o presencia de plagas.
El Programa de Actuación se debe elaborar en base a los datos recogidos en el Diagnóstico de Situación.
Un Programa de Actuación se basa en la realización de un conjunto de medidas y estrategias de actuación, secuenciadas en el tiempo, necesarias para mantener la población de especies nocivas por debajo del umbral de tolerancia; además se deben incluir los procedimientos de comunicación, gestión y educación sanitarias de los usuarios de las instalaciones que garanticen su viabilidad, quedando, todo ello, recogido en un documento.

Las medidas a adoptar se resumen en cuatro tipos: 
A) Medidas sobre los elementos estructurales y constructivos: Incluyen modificación y reparación de las condiciones estructurales y constructivas de los edificios para evitar la existencia de reservorios o entrada de especies nocivas, anidamiento, proliferación y dispersión de las mismas de unas zonas a otras una vez en el interior. 

· El sistema de saneamiento interior debe estar y mantenerse en condiciones de estanqueidad.
· Las ventanas y demás huecos practicables deberán estar construidos de forma que impidan la acumulación de suciedad, y los que puedan comunicar con el exterior deberán estar provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que puedan desmontarse con facilidad para la limpieza. Cuando debido a la apertura de las ventanas pudiera producirse contaminación, éstas deberán permanecer cerradas con falleba durante la producción.
· Criterios análogos se deben seguir respecto a sistemas, instalaciones o locales que comuniquen unas zonas con otras y/o por su ubicación presenten mayor riesgo potencial de acceso a las plagas. Se debe proceder a la hermetización de pasatubos, grietas, huecos de ventilación, etc.
· Los productos/materiales almacenados se deben estibar de manera que se permita la inspección y se impida la proliferación y generación de refugios para vectores.

· Se debe proceder a la adecuación de la cubierta vegetal exterior para impedir que ésta sirva de refugio potencial.


B) Medidas de optimización de las condiciones higiénico-sanitarias y ambientales: Son las dirigidas a limitar la presencia de nutrientes y condiciones medioambientales que propicien la atracción y proliferación de una especie nociva en la instalación.

Ejemplos:

· Imposibilitar el acceso de los vectores a los depósitos de alimentos y agua.
· Optimizar la gestión de los residuos de origen alimentario o de materiales de desecho.

· Limpiar los restos de comida en superficies o áreas al finalizar cada día.
· Barrer los suelos, incluso debajo de las mesas y las máquinas, especialmente cerca de las paredes.

· Impedir pérdidas y encharcamientos de agua para evitar la proliferación de los vectores.
· Evitar los factores ambientales (temperatura y humedad) que favorezcan la proliferación de las especies nocivas.

C) Medidas sobre el desarrollo de comportamientos y hábitos saludables: Se trata del conjunto de pautas y actuaciones tendentes a implantar conductas y/o procedimientos de buenas prácticas dirigidas a evitar la presencia de microorganismos o plagas.  Adecuación de los procedimientos de trabajo a los programas de control de plagas.
· Modificación de hábitos personales inadecuados.

· Impedir la alimentación inadecuada de animales no controlados (gatos, palomas, etc.).

· Medidas adicionales para formar a los usuarios de las instalaciones.

· Recoger trapos, delantales, servilletas y manteles sucios. Lavar los elementos de tela con frecuencia.

· No dejar cajas en contacto con el suelo. Deberán colocarse en estanterías.

· No depositar basuras en las cercanías de las instalaciones.

· Comunicar la presencia y ubicación de los insectos al responsable del control de plagas.


D) Medidas de control directo sobre la especie nociva: Conjunto de medidas que actúan directamente sobre el microorganismo o la plaga con objeto de conseguir eliminar cierto número de individuos hasta un umbral de tolerancia apropiado. Este tipo de medidas se deben aplicar cuando las actuaciones enumeradas en los puntos anteriores no sean suficientes y se requiera una actuación directa sobre la plaga.

El control directo de la población nociva se basa en métodos o combinación de métodos que a continuación se indican.
D.1. Métodos físicos 

Es uno de los métodos más antiguos de controlar plagas, se dirige directamente contra los individuos, con la intención de destruirlos de inmediato o afectar su fisiología, e indirectamente a través de alteraciones del ambiente para hacerlo inadecuado para la población, pudiendo ser preventivo o correctivo. El ser un método antiguo y el haberse abandonado algunas de sus prácticas por no ser totalmente efectivas o por costosas, no puede conducirmos a pensar que su valor actual es escaso.
Su utilización eficiente demanda conocimientos de la biología y ecología de la plaga a controlar, lo que puede haber contribuido a su uso limitado en virtud de que estos conocimientos no están siempre disponibles.
La manipulación de la temperatura en ambientes cerrados, para hacerla inadecuada al desarrollo de los individuos plaga, es una de las medidas más representativa de este tipo de control. Altas temperaturas ambientales y más comúnmente bajas temperaturas, son utilizadas para matar los individuos y/o evitar el desarrollo de las poblaciones plaga en productos almacenados.
El fuego, el vapor de agua y el agua caliente aplicados directamente sobre los objetivos a tratar, representan prácticas de control donde la temperatura actúa como factor limitante. La regulación de la humedad también se ha utilizado como control físico, ya bien sea promoviendo la disecación de los productos a proteger hasta un nivel negativo para sus plagas (12 % de Humedad Relativa en granos) o favoreciendo una humedad atmosférica inconveniente en el ambiente, sea este cerrado, caso de los almacenes y silos, o en condiciones de campo, mediante la restricción del riego, la arquitectura erecta de las plantas o la disminución de coberturas del suelo.
El sonido es un elemento de control físico que no ha tenido mucho éxito salvo en el caso de aves. Las posibilidades teóricas van desde utilizar altas intensidades para el logro de la destrucción física, pasando por los ruidos escandalosos para alejar la plaga hasta llegar al uso de grabaciones que reproduzcan sonidos de alarma de la especie o los que emiten sus enemigos naturales.
D.2. Métodos biológicos
Es una de las metodologías de control mejor conocida, tanto por su antigüedad como por el énfasis que se le ha puesto en los programas de investigación a nivel internacional. Su vigencia parte del reconocimiento de la existencia de una limitación al desarrollo espontáneo de las poblaciones en la naturaleza y que parte de esta limitación la imponen los enemigos biológicos naturales de las especies, los cuales son tradicionalmente diferenciados en parásitos, depredadores y enfermedades, aunque la validez y el uso de estos términos pueda cambiar dependiendo del tipo de organismo al que estemos considerando plaga.

En consecuencia Control Biológico es la manipulación premeditada de los enemigos naturales con el objeto de favorecer la acción de reducir y mantener las poblacionales de las plagas en niveles aceptables para los intereses del hombre.
El uso del control biológico ofrece la oportunidad de emplear una metodología segura para el hombre y el ambiente en general, de relativo bajo costo una vez culminadas las etapas previas a su implementación y de aceptación generalizada si se logra demostrar su efectividad; su valor en los programas de manejo de plagas lo convierten en pilar fundamental de los mismos.


Las ventajas de este método son:
· No hay riesgo de toxicidad ni para las personas, ni para los animales ni las plantas.

· No contamina el medio ambiente ni genera residuos.

· No hay que respetar plazos de seguridad.

Los inconvenientes son:

· No existen todavía productos biológicos para controlar todas las plagas.

· La eficacia del control depende de las condiciones climáticas.

· Requiere asesoramiento técnico para ser realizada correctamente. 
D.3. Métodos Químicos
Se emplean sustancias químicas capaces de producir la muerte directa de la especie diana, alterar su ciclo vital o influir en su comportamiento. Son los más usados, por un lado por su facilidad de uso y la rapidez de sus efectos sobre las poblaciones nocivas, y por otro por su adopción tradicional como únicos métodos de control ya que ofrecen una aparente rentabilidad e inmediatez de resultados. Sin embargo, de todos los métodos son los que mayores problemas presentan en cuanto a su inocuidad para el hombre y el medio ambiente precisamente por la propiedad por la que son tan valiosos: su toxicidad [14].
Los biocidas utilizados en la lucha química son:

Insecticidas. Los grupos principales son: 
· Organoclorados: derivados orgánicos del cloro, muy persistentes. Se disuelven bien en lípidos. Son fundamentalmente tóxicos del sistema nervioso que producen afecciones neuromusculares.

· Organofosforados: derivados de los ácidos ortofosfóricos, tiofosfórico y fosfórico. La mayoría son insolubles en agua y solubles en lípidos, menos persistentes y de toxicidad variable. Actúan inhibiendo la enzima colinesterasa de forma irreversible y producen un aumento de la acetilcolina y, por lo tanto, una hiperexcitación del sistema nervioso parasimpático.

· Carbamatos: compuestos orgánicos derivados del nitrógeno, de espectro de acción más amplio y de toxicidad también variable. Actúan inhibiendo la enzima colinesterasa pero de forma reversible.

· Piretrinas: obtenidas de la piretra (extracto de diversas variedades de crisantemos). En general son poco estables a la luz y poco persistentes.

· Piretroides sintéticos: la mayoría son ésteres del ácido ciclopropancarboxílico y alcoholes del tipo alquenilmetilciclopentanolona del fenoxibenzil. Son más estables a la luz y muy tóxicos para insectos y peces pero menos para mamíferos. Son poco selectivos para la fauna útil. Actúan sobre el sistema nervioso central. Pueden producir sensibilizaciones e irritación en la piel y en las mucosas.
· Gases fumigantes: clasificados como muy tóxicos, por lo que hay que tener un carné especial para utilizar estos productos. 

Raticidas. Los grupos principales:

· Anticoagulantes: actúan inhibiendo la vitamina K y, por lo tanto, provocan hemorragias. Son los más utilizados.
· Sustancias que actúan sobre los niveles de calcio.
· Inhibidores de bacterias intestinales.

En la siguiente tabla se explican en base a la población nociva, los tratamientos que se suelen realizar para cada método anteriormente explicado.
Tabla 3.- Resumen de Medidas de Control Directo
	
	Métodos físicos
	Métodos Biológicos
	Métodos Químicos

	Desratización
	Trampas adhesivas,

Trampas capturas,

Ultrasonidos,

Etc.
	No disponibles actualmente
	Rodenticidas

	Desinsectación
	Trampas de luz,

Ultrasonidos,

Modificación Temperatura,

Modificación Humedad,

Trampas adhesivas, 

Aspiradores,

Etc. 
	Depredadores,

Microorganismos patógenos,

Etc.
	Insecticidas tradicionales,

Reguladores Crecimiento,

Inhibidores cuticulares, Feromonas, 

Gases inertes,

Etc.


· En  cuanto  al  Procedimiento de Vigilancia y Acciones Correctoras  que  se  adopten  se 
deberá reflejar:
A) La persona responsable de realizar la vigilancia de las medidas preventivas y la comprobación de ausencia de plagas, la cual deberá tener capacidad para adoptar las medidas correctoras oportunas y, en caso contrario, indicar la necesidad de aplicar tratamientos con biocidas en la industria alimentaria.

B) Se deberán describir, así mismo aspectos a vigilar que corresponderán con las medidas adoptadas según el programa de actuación de la empresa. Concretamente en base al diagnóstico de situación y a la situación ambiental que nos encontremos en la empresa estableceremos una estrategia de control  según el cuadro siguiente: 
	Diagnóstico Situación


	Situación Ambiental Interior
	Estrategia de Control

	Ausencia de Organismos Nocivos


	No favorece posibles focos de contaminación/infestación
	Establecer vigilancia periódica del diagnóstico situación

	Ausencia de Organismos Nocivos
	Es favorable a la aparición de posibles focos de contaminación/infestación
	Aplicar las siguientes medidas:

· Elementos estructurales y constructivos

· Condiciones higiénico-sanitarias y ambientales

Y por último, si fuese necesario:

- medidas de control directo

	Presencia de organismos nocivos
	Favorable/Desfavorable
	Aplicar medidas sobre elementos estructurales y constructivos, condiciones higiénico-sanitarias y ambientales. Además, medidas de control directo.


C) Se indicará cómo se realizará la vigilancia: habitualmente mediante comprobaciones visuales o bien mediante comprobación de registros de otros Planes (mantenimiento de las instalaciones, limpieza y desinfección, residuos, etc.)
D) Dónde se realizan estas actividades de vigilancia: especialmente en las zonas de riesgo que hemos marcado en el Plano de identificación de riesgos (potenciales vías de entrada, equipos e instalaciones potenciales de anidamiento, potenciales lugares de alimentación y zonas donde haya habido indicios o presencia de plagas)
E) Se establecerá la frecuencia de las acciones de vigilancia, que podrán diferenciarse por zonas en función del riesgo a desarrollar plagas.

F) Todas las actividades de vigilancia deberán quedar archivadas en el correspondiente registro.

Si de esta vigilancia se desprende la necesidad de medidas correctoras, éstas deberán ser adoptadas por la empresa alimentaria. En cualquier caso y con independencia de la situación ambiental del interior, cuando haya evidencia  de organismos nocivos en el exterior de las instalaciones y con objeto de minimizar el riesgo de introducción de especies nocivas, se deben establecer medidas de prevención, vigilancia o, en su caso, de control directo sobre el entorno exterior. 
· En relación al Procedimiento de Verificación:

Deberá contemplarse el adecuado desarrollo de las acciones de ejecución y vigilancia y el cumplimento del objetivo previsto en el Plan. 
En cada empresa alimentaria deberá existir una persona responsable de verificar la eficacia del Plan de Control de Plagas de la empresa y deberá realizarse una descripción de cómo se va a realizar la verificación. 

La evaluación se debe realizar de acuerdo al Programa de Actuación que se haya establecido. Se deben evaluar los siguientes aspectos:

· Grado de cumplimiento del programa de actuaciones: se debe verificar el cumplimiento de las estrategias y medidas adoptadas y del calendario de actuación.

· Efectividad del programa de actuación: debe determinar si los resultados obtenidos son conformes a los objetivos propuestos y si el método elegido es el idóneo. Para ello se utilizarán todos los recursos técnicos disponibles que permitan la determinación del nivel de contaminación/infestación en el tiempo  (por ejemplo: toma de muestras microbiológicas, trampas de captura de insectos, consumo de cebos, seguimiento de signos de presencia de especies nocivas, etc.).

· Posibles efectos adversos sobre la salud de las personas, las instalaciones, los alimentos y otros productos.

· Examen de las incidencias detectadas mediante la vigilancia.

· Examen de la documentación relativa a Diagnosis y Tratamientos aplicados por los servicios biocidas autorizados e inscritos en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas en Andalucía [18] (ROESBA). 
Se determinará la frecuencia de la verificación que deberá ser la suficiente para confirmar que el Plan cumple el objetivo y se lleva a la práctica conforme a los procedimientos de ejecución y de vigilancia. Todo ello nos debe permitir valorar si es necesario introducir modificaciones en el Programa de actuación o incluso, llegado el caso, la revisión global del Plan de Control.

Por otro lado debemos entender que toda actuación de control de plagas requiere, como fase final, la revisión posterior de las nuevas condiciones en que se encuentra el medio sobre el que se intervino para comprobar la eficacia de las medidas adoptadas y, en su caso, de los tratamientos realizados. Esta revisión implica una nueva diagnosis de situación, si bien ahora, ésta puede limitarse a aspectos concretos ya conocidos gracias a la diagnosis previa. 

· Registros:
Se deberán tener archivados adecuadamente los siguientes documentos:

· Informe resultante del análisis de situación y Valoración de Diagnosis de situación
· Plano de identificación de riesgos: Potenciales vías de entrada, equipos e instalaciones potenciales de anidamiento, potenciales lugares de alimentación y zonas donde haya habido indicios o presencia de plagas. En el caso de que se hayan aplicado biocidas deberá contemplarse en este plano el lugar donde se ha realizado el tratamiento. 
· Programa de actuación 
· Fichas de Datos de Seguridad actualizadas [19,20] 
· Procedimiento de seguridad [21]
· Actuaciones realizadas: acciones de vigilancia, acciones correctoras y de verificación.
· Hoja de Diagnosis [22]
· Certificado de Tratamiento [22]
2.2. Participantes en el Plan de Control de Plagas en la Industria Alimentaria

No cabe duda de que la responsabilidad de todo lo que sucede en la industria alimentaria recae sobre el operador económico [23]. No obstante, el operador económico puede contratar a un Servicio Biocida para desarrollar el Plan de Control de Plagas, completo o bien sólo en aquellos casos en los que se tenga que recurrir a la lucha química.  A pesar de ello el responsable del Plan siempre será un integrante de la industria alimentaria.  

Debemos ser conscientes que el control de plagas, no depende únicamente del responsable o de la empresa de servicios, sino que es una tarea que debe ser llevada a cabo por todos los integrantes del sistema APPCC. El responsable del Plan tiene la obligación de orientar o asesorar a los integrantes de la empresa alimentaria para obtener mejores resultados. Esta información debe ser lo más clara posible y debe estar perfectamente documentada.

2.3. Uso de biocidas en la Industria Alimentaria
En caso de tener que utilizar métodos químicos, se mantendrán criterios estrictos de seguridad y proporcionalidad, que garanticen un control técnico adecuado con mínimo riesgo de seguridad para las personas, animales, alimentos e instalación.

Algunos de estos riesgos son:

· Acceso y manipulación de los productos por personas no cualificadas.

· Deriva por transporte del roedor (intencionado o vehiculado en pelo, patas, etc.) o rotura del portacebos, fundamentalmente en el caso de formulaciones de polvo o grano.

· Toxicidad por depredación (consumo de animales intoxicados, vivos o muertos)

En el anexo V del RD 1054/2002, de 11 de octubre [1], se recogen los 23 tipos de biocidas organizados en cuatro grupos. Para las actuaciones en Desinsectación y Desratización se utilizan 3 tipos de biocidas que forman parte del Grupo Principal 3 denominado Plaguicidas. Estos son: 
· Tipo de producto14 (TP14): Rodenticidas: Productos empleados para el control de los ratones, ratas u otros roedores.

· Tipo de producto 18 (TP18): Insecticidas, acaricidas y productos para controlar otros artrópodos: Productos empleados para el control de los artrópodos (insectos, arácnido, crustáceos, etc.)
· Tipo de producto 19 (TP19): Repelentes y atrayentes: Productos empleados para el control de los organismos nocivos (invertebrados como las pulgas; vertebrados como las aves) mediante repulsión o atracción, incluidos los empleados directa o indirectamente, para la higiene humana o veterinaria. 

En esta misma normativa se especifica que sólo podrán usarse en territorio nacional aquellos biocidas que han sido previamente autorizados e inscritos en el Registro Oficial de Biocidas de la Dirección General de Salud Pública del Ministerio de Salud, Política Social e Igualdad [1]. 
El tratamiento químico de desinsectación y desratización consiste en la aplicación de biocidas con objeto de conseguir algunos de los efectos propios de los biocidas sobre las poblaciones animales nocivas. 
Por tanto, es necesario hablar en este apartado de dos puntos a tener en cuenta cuando hablamos de usos de biocidas. Por un lado la minimización de los riegos derivados de las tratamientos que se van a efectuar en la industria alimentaria, y por otro lado los requisitos de los servicios biocidas que aplican en estos establecimientos.
2.3.1. Minimización de los riesgos derivados de los tratamientos en la industria alimentaria
En el control de plagas se debe dar prioridad a aquellas medidas alternativas al uso de biocidas que eviten la creación el desarrollo de focos de proliferación de organismos nocivos o impidan su entrada, amplificación o diseminación.

Cuando estas medidas no sean suficientes y sea necesario recurrir a los tratamientos químicos, debe considerarse una serie de pautas cuyo objetivo final es conseguir la máxima eficacia del tratamiento con el mínimo riesgo para el ambiente interior. 

a) En la selección del biocida, se deben tener en cuenta, simultáneamente, los siguientes aspectos:

· Eficacia.
· Selectividad para la especie diana.
· Menor toxicidad para el ser humano y especies no diana.
· Técnica de aplicación con menor impacto ambiental, dando prioridad a los tratamientos localizados.

· Menor persistencia y diseminación en el medio.

b) En la determinación del momento y lugar del tratamiento, se deben considerar:

· Actividad y uso de las instalaciones.
· Momento de mayor vulnerabilidad de la especie diana.
· Plazo de seguridad del biocida.
c) Antes de cada actuación, el responsable de la instalación y el prestador del servicio deben establecer, cada uno en el ámbito de sus competencias, las medidas higiénico-sanitarias, de seguridad y de protección requeridas antes, durante y después del tratamiento. 
d)  El desarrollo de los tratamientos químicos, ya directamente dirigidos al control de las poblaciones nocivas (actividades de desinsectación y desratización), debe contemplar una serie de premisas fundamentales que el usuario debe conocer. Como premisas básicas, debe tenerse en cuenta que:

1- Salvo contadas excepciones, no se realizan tratamientos con biocidas, si no se ha constatado la presencia de especies nocivas, es decir, no se efectuarán tratamientos preventivos.

2- En concordancia con lo anterior, la legislación vigente no establece obligatoriedad de realizar tratamientos de desinsectación y desratización en los locales, instalaciones ni en otros espacios abiertos o cerrados. Por tanto, tampoco se establece periodicidad para realizarlos.

Aparte de estas premisas básicas, hay que tener en cuenta otras consideraciones importantes de carácter general:

En Andalucía las actividades de desinsectación y desratización en el ámbito sanitario están reguladas por una normativa específica, el Decreto 8/1995, de 24 de enero [22], por el que se aprueba el Reglamento de desinsectación, desinfección y desratización sanitaria. Por ello además de las recomendaciones de carácter general, hay que tener en cuenta las prescripciones impuestas por dicha reglamentación en la ejecución de las medidas de control.

La planificación de las actividades y elección de los métodos de control en locales y otros espacios cerrados, debe tener en cuenta las características estructurales, el uso a los que están destinados y las personas que lo utilizan habitualmente.

Cuando se prescriban tratamientos con biocidas, además de exigir que se elija de entre los productos posibles, el que suponga la alternativa más inocua para las personas y medio ambiente, debe cumplir una serie de requisitos como son:

· No aplicar varios plaguicidas de forma consecutiva e inmediata sobre las mismas superficies ni realizar mezclas de distintos productos para aplicarlos a la vez. Las características toxicológicas de cada uno de los productos comerciales son exclusivas del producto tal como se presenta en el mercado, por lo que las mezclas pueden alterar dichas características y por tanto invalidar las recomendaciones de riesgo, seguridad y peligro recogidas en la etiqueta y en las que debe basarse el responsable del tratamiento a la hora de informar al usuario.

· Está prohibida la aplicación de cualquier tipo de plaguicida sobre alimentos o sobre las superficies donde se preparen, sirven o puedan consumirse. Esto significa que los alimentos no deben estar nunca en contacto directo o indirecto con los biocidas.
· En los establecimientos de la industria alimentaria se utilizarán plaguicidas que estén registrados para uso en higiene alimentaria en la Dirección General de Salud Pública del Ministerio de Salud, Política Social e Igualdad (identificados con las siglas HA, añadidas al número de Registro). No se deben utilizar productos de uso doméstico.
· Durante la aplicación de los biocidas no debe haber personas presentes, salvo las encargadas de hacer el tratamiento.
· Antes de la ocupación por personas de las áreas tratadas debe procederse a una ventilación suficiente de las mismas.
· Se debe respetar la ausencia de personas durante el periodo de tiempo especificado por el plazo de seguridad del producto. 
· La aplicación de biocidas formulados como cebos rodenticidas y la utilización de trampas que contengan biocidas no conlleva plazos de seguridad, ya que su fin es actuar durante tiempos prolongados, sin embargo, esto no quiere decir que no se deban adoptar medidas de seguridad frente a los riesgos de toxicidad que comportan. Estos son, entre otros: 
i. Fijación o anclaje de los portacebos
ii. Fijación del cebo en el interior del portacebo
iii. Sistema de cierre
iv. Colores no llamativos para niños, animales domésticos, etc.
v. Resistencia a condiciones climatológicas adversas
vi. Resistencia a golpes
vii. Indicadores de peligro
· Aunque una buena práctica de aplicación debe evitar la dispersión, sobre superficies que puedan estar en contacto con las personas, de productos que pueden impregnarlas, cuando, como consecuencia del tipo de aplicación (normalmente una pulverización o una nebulización), queden residuos del biocida sobre dichas superficies se debe realizar una limpieza exhaustiva antes de que puedan volver a ocuparse las áreas tratadas.

· Las áreas tratadas y estancias tratadas, si es posible, deben estar precintadas o en cualquiera de los casos señalizados con carteles avisadores sobre el tratamiento realizado y el periodo durante el cual no se podrá entrar en ellas. 

· El personal encargado del tratamiento es el responsable de que se cumplan las condiciones de utilización de los biocidas que figuran en la etiqueta de sus envases y particularmente de que se respeten las medidas de seguridad correspondientes [21,24]. 
· La minimización y gestión adecuadas de los residuos generados (envases vacíos, residuos biocidas, etc.) que se deben realizar a través de un Gestor Autorizado. 

· No deben almacenarse biocidas en los locales o instalaciones de la industria alimentaria, aún cuando se prevea la realización de futuras aplicaciones.  
2.3.2. Requisitos de los Servicios Biocidas que se aplican en la Industria Alimentaria
Las empresas que realizan servicios de control de plagas deben estar debidamente autorizadas y registradas en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas (ROESB) de las Comunidades Autónomas donde tenga su sede o delegación. 
En cuanto a la regulación de los Establecimientos y Servicios Biocidas, el Real Decreto 1054/2002 de 11 de octubre [1], por el que se regula el proceso de evaluación para el registro, autorización y comercialización de biocidas, dispuso la constitución de un Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas en cada Comunidad Autónoma, gestionado por la autoridad sanitaria competente, y en el que se registrarán los locales o instalaciones donde se fabriquen y/o formulen biocidas, así como los que almacenen y/o comercialicen biocidas autorizados para uso profesional y las empresas de servicios biocidas que así se determinen reglamentariamente.

De conformidad con lo dispuesto en el Real Decreto 1054/2002, de 11 de octubre [1], en Andalucía el Decreto 287/2002, de 26 de noviembre [25], crea el Registro de Establecimientos y Servicios Biocidas, atribuye a la Dirección General competente en materia de Salud Pública la gestión del Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas de Andalucía (ROESBA), es decir, a la actual Secretaría General de Salud Pública y Participación de la Consejería de Salud.

En desarrollo de lo dispuesto en el Real Decreto 1054/2002 [1], el entonces Ministerio de Sanidad y Consumo publicó en 2006 la Orden SCO/3269/2006, de 13 de octubre [26], por la que se establecen las bases para la inscripción y el funcionamiento del Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas. La finalidad de esta orden es establecer las condiciones y requisitos mínimos para la inscripción, estructura y funcionamiento del Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas que se instaurará en cada comunidad autónoma, al objeto de facilitar el control oficial de estas actividades, sin obstaculizar la libre circulación de dichas empresas y servicios en todo el territorio nacional.

Por último, a principios de 2008 se publica en nuestra Comunidad Autónoma el Decreto 298/2007, de 18 de diciembre [18], por el que se regulan los Establecimientos y Servicios Biocidas de Andalucía, la estructura y funcionamiento del Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas de Andalucía y se crea el Censo de Servicios Biocidas Reconocidos en Andalucía. El objeto de este decreto es establecer el procedimiento y los requisitos para la autorización sanitaria de los establecimientos y servicios biocidas ubicados en Andalucía, así como el procedimiento y los requisitos para el reconocimiento sanitario de los servicios biocidas no ubicados en Andalucía que desarrollen su actividad en territorio andaluz. Además, regula la estructura y el funcionamiento del Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas de Andalucía (ROESBA) y crea el Censo de Servicios Biocidas Reconocidos en Andalucía (CSBRA).

Estas empresas deben contar con un Responsable Técnico, tanto él como el personal técnico, deben acreditar la capacitación profesional que viene recogida en al RD 830/2010, de 25 de junio [27]. 
Tabla 4.- Resumen de Capacitación de Aplicadores y Responsables Técnicos de Servicios Biocidas.
	 Formación

	Tratamiento DDD Básico

	Tratamiento DDD Cualificado

	Especial Fosfuro de Aluminio y Magnesio

	Mantenimiento Instalaciones de Riesgo por Legionella

	Específica de Fluoruro de Sulfurilo

	Título FP o Certificado Profesionalidad correspondientes a la Cualificación Profesional “Servicios para el control de plagas – Nivel 2”

	Título FP o Certificado Profesionalidad correspondientes a la Cualificación Profesional “Gestión de Servicios para el control de plagas – Nivel 3”

	Certificado Aprovechamiento correspondiente a Anexo I del RD 830/2010 “Programa de los cursos para biocidas tipo 8” Parte a) Aplicadores

	Certificado Aprovechamiento correspondiente a Anexo I del RD 830/2010 “Programa de los cursos para biocidas tipo 8” Parte b) Responsables

	Certificado Aprovechamiento correspondiente a Anexo II del RD 830/2010 “Programa de los cursos de niveles especiales” Parte a) Tratamientos con productos T+ y CMRs

	Certificado Aprovechamiento correspondiente a Anexo II del RD 830/2010 “Programa de los cursos de niveles especiales” Parte b) Tratamientos con productos que sean gases o generen gases

	Otros: Títulos Universitarios “afines”, TESA


El responsable técnico es la persona responsable del diagnóstico de situación, de la planificación, realización y evaluación de los tratamientos, así como de supervisar los posibles riesgos de los mismos y definir las medidas necesarias a adoptar de protección personal y del medio. Asimismo, será responsable de definir las condiciones en las que se deberá realizar la aplicación, y de firmar el certificado del servicio realizado [27]. En sus actuaciones, el responsable técnico del servicio biocida tendrá en consideración las estrategias de Control Integrado de Plagas y seguirá los principios de Buenas Prácticas en los planes de Desinfección, Desinsectación y Desratización descritos en la norma UNE 171210 [16].

Una vez contratada, la empresa de servicios debe facilitar al operador económico un registro documental que incluya al menos los siguientes puntos:

· Informe resultante del análisis de situación
· Programa de actuación 

· Procedimiento de seguridad

· Hoja de diagnosis [22]
· Certificado de tratamiento [22]
3. CONCLUSIONES

En este trabajo se desarrolla un Plan de control de plagas basado en las  metodologías recogidas, por un lado en los Prerrequisitos del Sistema de Autocontrol y por otro en las buenas practicas en los planes de Desratización, Desinsectación y Desinfección descritas en la UNE 171210 [16]. Con las siguientes puntualizaciones:

· Las actuaciones para el control de insectos y roedores basadas en el control químico han desempeñado un papel esencial en la erradicación de plagas. Pero muchas veces se olvida que el control de estos organismos indeseables exclusivamente por estos métodos genera nuevas fuentes de problemas. El uso de biocidas conlleva un riesgo implícito a la propia naturaleza de los compuestos que se están empleando. Estos riesgos pueden afectar al medio ambiente por problemas de contaminación de aguas, suelo y aire, aunque sin duda alguna, uno de los problemas principales que supone su utilización en la industria alimentaria es el riesgo de contaminación de los alimentos procesados en la industria alimentaria y para las personas que desarrollan su actividad en las áreas objeto de tratamiento, es decir, la población en general. 

· La sustitución de los programas de control tradicionales, basados en la realización de tratamientos con biocidas según un calendario previamente establecido, por programas de control integrado en los que los tratamientos se realizan únicamente, cuando son necesarios, primando las aplicaciones localizadas, el empleo de biocidas más selectivos y la sustitución del control químico por otras técnicas alternativas no sólo resulta económicamente viable sino que contribuye de forma significativa a la sustitución de biocidas más peligroso por otros más selectivos y a la reducción en la cantidad de tóxicos aplicada, con la consiguiente reducción de los riesgos [28-31].
· Los operadores económicos deben concienciarse de que el control de plagas es tarea de todos los integrantes del sistema APPCC. El responsable del plan debe ofrecer la orientación y asesoramiento necesario a los integrantes de la industria alimentaria para que el plan sea eficaz. 
· Las fortalezas de la implantación de la lucha integrada como metodología para evitar la presencia de plagas en la industria alimentaria son:

· Puesta en el mercado de alimentos inocuos (Reglamento CE No 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002 [23])

· Cumplimiento de los requisitos del Reglamento CE No 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 [15], con respecto al Control de Plagas.
· Minimización los riesgos para la Salud Pública y el impacto medioambiental derivado del uso de productos químicos.

· Se ha elaborado un Plan asequible, operativo y fácilmente comprensible para que cualquier operador económico pueda implantarlo en sus instalaciones. Se han planteado documentos que facilitan al operado económico su adaptación, como es el caso de la Tabla 1 (Análisis de Situación) y la elaboración del plano de identificación de riesgos (potenciales vías de entrada, equipos e instalaciones potenciales de anidamiento, potenciales lugares de alimentación y zonas donde haya habido indicios o presencia de plagas e incluso zonas tratadas con biocidas, en su caso). 

· En aquellos casos en los que haya que recurrir a la utilización de biocidas en la industria alimentaria se deberá hacer minimizando los riegos derivados del uso de estos productos químicos, tal y como se explica en este trabajo. 
· En aquellos casos en los que se contrate un Servicio Biocida para ayudar al operador económico a la implantación de este Plan, se deberán tener en cuenta todos los requisitos que estas entidades deben cumplir y deberán facilitar al operador económico toda la información, documentación y registros mencionados anteriormente. 
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Indicadores más habituales son:





Aves: nidos, excrementos y plumas


Insectos: mudas, huevos, pupas, excrementos, telarañas, sedas, vómitos, ootecas, regurgitaciones y daños a personas y/o materiales.


Roedores: huellas, marcas de grasa u orina, excrementos, pelos, madrigueras, roeduras, sendas, etc.





Se debe prestar especial atención a las: aberturas y oquedades, conducciones y drenajes, aislamientos, ajustes de paredes, techos y suelos, etc.


Es fundamental tener implantado un Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos eficaz. 


Este plan debe garantizar que las instalaciones y equipos usados en la industria alimentaria, se mantienen en un estado apropiado para el uso a que son destinados a fin de evitar cualquier posibilidad de contaminación de alimentos. 





Es fundamental en esta medida tener implantado un Plan General de Eliminación de subproductos animales y otros residuos no destinados a consumo humano eficaz.


Objetivo de este plan: Evitar que los residuos o subproductos generados por la empresa, que no se destinen a consumo humano, produzcan contaminaciones cruzadas con los alimentos producidos, u otras contaminaciones que afecten a la inocuidad en la cadena alimentaria.





Es fundamental en esta medida tener implantado un Plan General de higiene de Limpieza y Desinfección eficaz.


Objetivo de este plan: Asegurar que el estado de limpieza y desinfección de locales, equipos y útiles de la empresa alimentaria, previenen cualquier posibilidad de contaminación.









