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INTRODUCCIÓN 

El control de plagas comprende el conjunto de técnicas o acciones que buscan regular una especie 

mediante la aplicación de diferentes tipos de medidas preventivas. Esta especie es llamada plagas 

normalmente por tratarse de especie nueva invasora, colonizadora o que empieza proliferar de 

manera descontrolada generando problemas en la industria de los alimentos hablando 

específicamente de cucarachas, moscas y roedores a los que posiblemente se enfrentan los 

establecimientos de preparación de alimentos resultando perjudiciales para la salud humana además 

de generar repercusiones económicas. (Alvarez, 2018) 

El manejo integrado de plagas se centra en la aplicación de medidas de tipo preventivo como es 

la higienización y barreras físicas que eviten la entrada de las mismas en la industria alimentaria ya 

que actualmente está demostrado que la presencia tanto de roedores como insectos y otros artrópodos 

son portadores de los gérmenes que transmiten  diferentes enfermedades transfiriéndolas al hombre 

por contacto directo o indirecto, contaminando objetos y todo tipo de superficies a través de sus 

orines, pelos y excrementos de este modo  se hace necesario la  implementación de medidas que 

ayuden a  contrarrestar este impacto. (FAO, 2019) 

En este documento se plantean las diferentes actividades realizadas para lograr el análisis 

estadístico de los porcentajes de establecimientos de preparación de alimentos que cumplen con la 

medida sanitaria de control de plagas y los que definitivamente no cumplen que están incluidos 

mediante las actas de inspección, vigilancia y control con enfoque de riesgo y a su vez la aplicación 

de estrategias de intervención para dar cumplimiento a esa medida sanitaria. 
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

El presente trabajo tiene como fin realizar un análisis de tipo cuantitativo de las medidas 

preventivas a la aparición de plagas que implementan   los establecimientos de preparación de 

alimentos de la ciudad de Girardot cumpliendo con uno de los puntos críticos de la normativa 

ambiental vigente bajo la resolución 2674 / 2013. Se parte de la idea que toda plaga provoca daños 

de una manera u otra, tanto en los seres humanos como en el medio ambiente (…), teniendo la 

capacidad de transmitir enfermedades a las personas y a los animales, siendo en muchas ocasiones 

de carácter grave y a veces incluso mortales. (Alvarez, 2018) 

 La organización mundial de la salud (OMS) afirma que “la carga mundial de las enfermedades 

de transmisión alimentaria muestra que casi 1 de cada 10 personas enferman cada año al ingerir 

alimentos contaminados aproximadamente 600 millones de personas y 420.000 mueren como 

consecuencia de estas enfermedades, los niños menores de 5 años corren un riesgo particularmente 

grande y 125.000 niños mueren cada año de enfermedades de transmisión alimentaria representando 

un 40%  de la carga atribuible a estas enfermedades  de la población mundial” Estas son algunas de 

las conclusiones de la OMS en el informe más completo publicado hasta la fecha sobre el impacto 

de los alimentos contaminados en la salud y el bienestar. (Organizacion mundial de la salud, 2020) 

Por lo tanto es importante tener conocimiento de la situación actual en cuanto a que tipos de  

medidas preventivas al control de plagas implementan los  establecimientos de preparación de 

alimentos que tiene el municipio, identificando cuales son  los hallazgos más recurrentes  al momento 

de no implementarlas  que aporten información sobre cierta problemática Ambiental y social, al 

mismo tiempo proponiendo estrategias que a mediano y largo plazo representen una alternativa viable 

para mitigar las enfermedades transmitidas por alimentos ocasionadas por plagas en el municipio de 

Girardot – Cundinamarca. 



 

  

JUSTIFICACION 

En la industria de alimentos, la calidad es el principal fundamento para el mejoramiento del 

producto y por consiguiente disminuir los riesgos en el proceso de producción. Durante la fabricación 

de los alimentos se originan gran cantidad de plagas que sin un adecuado control puede significar un 

problema de salud pública por ello el riesgo para la seguridad alimentaria es crítico los brotes de 

enfermedades transmitidas por alimentos continúan reforzando y aumentando la conciencia pública 

sobre la importancia de calidad e inocuidad de los alimentos, lo que significa que cualquier 

infestación de plagas específicamente moscas, roedores y cucarachas pueden conducir a la 

producción de una enfermedad transmitida por alimentos. (Martinez, 2013) 

La implementación de estrategias de intervención para contribuir con el adecuado control de 

plagas de los establecimientos de preparación de alimentos de la ciudad de Girardot resulta cada 

vez más importante debido a las diferentes enfermedades que estas transmiten. Este trabajo analiza 

los factores de riesgo más recurrentes en los establecimientos que conducen al incumplimiento de 

las medidas preventivas a la aparición de plagas según el artículo 26, numeral 3 de la resolución 

2673/2013 proporcionando soluciones con un enfoque preventivo que permitan controlar los 

impactos económicos, ambientales y sociales.  
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OBJETIVOS 

OBJETIVO GENERAL.   

Analizar la situación actual del control integral de plagas de los establecimientos comerciales de 

preparación de alimentos del municipio de Girardot – Cundinamarca  

 

OBJETIVOS ESPECIFICOS  

Identificar las variables más recurrentes en el incumplimiento a la medida sanitaria del control de 

plagas. 

Establecer campañas de información de los controles preventivos que se puedan implementar en los 

establecimientos de preparación de alimentos para el control de plagas. 

Proponer estrategias de intervención para dar cumplimiento a la medida sanitaria de control de plagas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

MARCO TEORICO 

Plagas.  

La (Rodríguez, 2017) define el concepto de plaga como: “organismos que causan un daño 

inaceptable a un cultivo o productos almacenados, que amenaza la salud humana o animal, siendo 

objeto de tratamientos de protección vegetal, de salud pública o de productos domésticos”  

La (FAO, 2019) afirma que las plagas son cualquier especie, raza, biotipo vegetal, animal o agente 

patógeno, dañina para las plantas o productos vegetales, ahondando más en estos conceptos de plaga, 

conviene puntualizar que son aquellas que producen daños económicos y físicos cuando se dan las 

circunstancias de abundancia en poblaciones que pongan en riesgo la producción, un hábitat o la 

salud humana entre otros de este modo se consigue separar una idea de plaga ligada a una especie 

animal que la produce, ya que la enfermedad no es el virus o bacteria en sí misma, sino la situación 

en la que un organismo vivo (patógeno) ocasiona alteraciones fisiológicas en otro, normalmente con 

síntomas visibles o daños económicos asi se evitan estereotipos de especies “buenas” y “malas” y se 

argumenta más fácilmente porque una especie es beneficiosa en un hábitat y mala en otro. 

(Rodríguez, identificacion de los productos y medios empleados para el control de plagas, 2017) 

 (Rodríguez, identificacion de los productos y medios empleados para el control de plagas, 2017)  

afirma que “Las plagas pueden causar infecciones, transmitir enfermedades graves, alterar el medio 

ambiente, provocar pérdidas económicas, proliferando más fácilmente cuando consiguen el alimento, 

el agua o el refugio imprescindibles para la supervivencia o el desarrollo de la plaga.” (Ver figura. 1.) 
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Figura 1. 

Plagas Urbanas 

 

Umbral de tolerancia.   

 (Rodríguez, identificacion de los productos y medios empleados para el control de plagas, 2017) 

define que el umbral de tolerancia es la densidad de población de una especie a partir de la cual su 

presencia se considera un riesgo para la higiene, la salud, el confort y la seguridad de las personas; 

en definitiva, que provoquen implicaciones económicas, sanitarias o ambientales no aceptables en 

este mismo contexto si el número de individuos de una especie se encuentra por debajo del umbral 

de tolerancia significa que se puede permitir su existencia sin la obligatoriedad de aplicar medidas 

de control o exterminio de plaga. 

Sin embargo, este umbral dependerá de distintas variables como el lugar donde se localice, el 

número y la peligrosidad de la especie, entre otros factores del medio en el que se desarrollan si bien 

es cierto el umbral de tolerancia no es un valor absoluto aplicable a cualquier tipo de plaga e 

instalación, Por ejemplo: cuatro o cinco cucarachas en una nave no se considera plaga, sin embargo, 

una sola encontrada en un quirófano o en un restaurante, sí lo es y habría que tomar medidas drásticas. 

(Rodríguez, identificacion de los productos y medios empleados para el control de plagas, 2017), 

para determinar el nivel adecuado de tolerancia normalmente se llevan a cabo controles integrados 

de plagas. 

 



 

  

 

Principales plagas en restaurantes y cocinas comerciales. 

Roedores. 

La  (Salud O. M., 1988) afirma que “Existen tres roedores que son importantes plagas urbanas en 

todo el mundo: la rata negra o de los tejados, Rattus rattus, la rata común, R. norvergicus y el ratón 

casero, Mus musculus, aunado a esto los roedores consumen grandes cantidades de alimentos 

almacenados, roen y deterioran bienes, incluidos los sistemas eléctricos contaminando los alimentos 

con sus excrementos y orina; en este proceso algunas veces transmiten enfermedades como la 

leptospirosis y la salmonelosis”.  

Cucarachas. 

La  (Salud O. M., 1988) afirma que, Menos de 10 de las 3.500 especies de cucarachas identificadas 

en todo el mundo se han convertido en comensales para el hombre; esas especies se vinculan con las 

condiciones deficientes de higiene por lo tanto estos primitivos insectos son saprófagos y nocturnos; 

para sobrevivir y proliferar, necesitan calor, alimentos y refugio en donde las regiones tropicales de 

clima cálido las favorece, es asi como  su característica de regurgitar líquidos mientras come y defecar 

al mismo tiempo, las convierte en plagas graves desempeñando una función en la propagación 

mecánica de bacterias patógenas como las que causan enfermedades diarreicas en donde las especies 

más proliferadas se encuentran en países en desarrollo como en los desarrollados; entre ellas se 

encuentra la cucaracha alemana, Blattella germánica, la cucaracha americana, periplaneta 

americana, la cucaracha oriental, Blatta orientalis, y periplaneta brunea. Otras especies menos 

frecuentas, pero muy difundidas, en particular en los hemisferios sur y occidental, son la cucaracha 

australiana, periplaneta australasiae, y la cucaracha de franja parda, supella supellectilium.  
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 Moscas sinántropas. 

Los múscidos de las familias Muscidae, calliphoridae, chloropidae y sarcophagidae, tienen una 

importancia considerable en las zonas urbanas; infestan estos y otros medios, la mosca domestica 

común, Musca doméstica, puede ser una grave plaga urbana durante todo el año en las zonas 

tropicales del mundo alimentándose de residuos y criándose con ellos representando un riesgo para 

la salud humana cuando tiene contacto con los alimentos aunado a esto las moscas sinantrópicas 

viven en comunidades ecológicas humanas  adaptándose a ellas, la relación se establece cuando no 

existen buenos hábitos de higiene presentando riesgos epidemiológicos.  

La  (Salud O. P., 2008 ) afirma que “El insecto puede contaminar los alimentos y las bebidas 

mecánicamente con agentes patógenos transportados en sus patas, cuerpo, probóscide y alas. 

También pueden depositar los agentes patógenos por defecación o regurgitación en donde se han 

considerado a voces causantes de la transmisión de muchas enfermedades entéricas humanas, como 

la disentería, el colera y la fiebre tifoidea”. 

Hormigas 

  La  (Salud O. M., 1988) afirma que la hormiga de mayor importancia para la salud pública es 

la hormiga del faraón, monomorium pharoensis L. esta diminuta hormiga tropical, que constituye 

una plaga doméstica en los países de clima cálido (…), se ha convertido en una plaga importante 

en las instalaciones con calefacción permanente, como hospitales y panaderías en donde se ha 

comprobado que estas hormigas pueden transportar bacterias, como especies de salmonella, 

pseudomonas, staphylococus, streptococcus y clostridium por otro lado otra especie de hormigas, 

como la hormiga negra y la hormiga argentina, son plagas importantes en medios urbanos y 

periurbanos del hemisferio sur. 

Estudios efectuados en los estados unidos revelaron que era la plaga domestica mencionada con 

mayor frecuencia además de la molestia que causan al contaminar los alimentos, algunas especies 



 

  

infligen picaduras dolorosas por ello en los lugares infestados existen muchos hormigueros y es 

común evidenciarlos en los lugares inaccesibles como cavidades en las paredes y los cimientos. 

Saneamiento básico.  

La Organización Mundial de la Salud (OMS) y el Fondo de Naciones Unidas para la Infancia 

(Unicef) afirman que “Saneamiento básico es la tecnología de más bajo costo que permite eliminar 

higiénicamente las excretas y aguas residuales manteniendo un medio limpio y sano, tanto en la 

vivienda como en las proximidades de los usuarios, por lo tanto el acceso al saneamiento básico 

comprende seguridad y privacidad en el uso de estos servicios al mismo tiempo la cobertura se refiere 

al porcentaje de personas que utilizan mejores servicios de saneamiento abarcando todo lo que es 

conexión a alcantarillas públicas (sistema de estructuras y tuberías usadas para la evacuación de las 

aguas residuales), conexión a sistemas sépticos, letrina de sifón, letrina de pozo sencilla, letrina de 

pozo con ventilación mejorada” (OMS, s.f.) 

Codex alimentarius.  

 la Comisión del Codex Alimentarius fue creada en 1963 por la FAO y la OMS con el propósito 

de desarrollar normas alimentarias, bajo el Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias, 

(PAHO, 1963). En donde tiene como objetivo principal proteger la salud de los consumidores, 

asegurar prácticas equitativas en el comercio de alimentos y promocionar la coordinación de todas 

las normas alimentarias acordadas por las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales. 

 El Codex Alimentarius, que en latín significa “Código sobre alimentos”, consiste en una 

recopilación de normas alimentarias, códigos de prácticas y otras recomendaciones, cuya aplicación 

busca asegurar que los productos alimentarios sean inocuos y aptos para el consumo. 

Inocuidad de los alimentos.  

Los alimentos elaborados o almacenados con escasos o malos estándares de salubridad llegan a 

transmitir enfermedades que pueden causar daños irreversibles en la salud.  
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‘’La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la máxima seguridad 

posible de los alimentos por lo tanto las políticas y actividades que persiguen dicho fin deberán de 

abarcar toda la cadena alimenticia, desde la producción hasta el consumo’’. (Salud O. M., 2016)  

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).  

La  (OMS, s.f.) afirma que las enfermedades de transmisión alimentaria abarcan un amplio 

espectro de dolencias y constituyen un problema de salud pública creciente en todo el mundo en 

efecto se debe a la ingestión de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias químicas 

en donde la contaminación de alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que va de 

la producción al consumo de alimentos y puede deberse a la contaminación Ambiental, ya sea del agua, la 

tierra o el aire.  

Control de plagas.  

Las plagas como los roedores, insectos rastreros, voladores y aves suelen ser motivo de riesgos 

para la salud humana en donde se hace importante implementar un manejo integral de dichas especies 

recurriendo a la adecuada aplicación de diferentes medidas de control como lo son los implementos 

de carácter preventivo y los plaguicidas garantizando el derecho a la buena salud y evitar daños en 

los ecosistemas.  

Actas de Inspección Sanitaria.  

Las actas de inspección sanitaria están compuestas por bloques, cada bloque contiene los aspectos 

a verificar, en donde contienen una serie de requisitos, mediante los cuales el inspector deberá evaluar 

el cumplimiento frente a lo establecido en la reglamentación sanitaria vigente por lo tanto cada acta 

está diseñada para que el resultado de la inspección pueda ser calculado cuantitativamente a través de 

una puntuación general del establecimiento y de unas puntuaciones parciales por cada bloque. 



 

  

MARCO NORMATIVO 

Tabla 1.  

Marco Normativo 

NORMA  ENTIDAD 

ENCARGADA  

CONTENIDO  

  

Ley 9 de 1979  

Ministerio de Salud  Por el cual se dictan las medidas 

sanitarias que permiten preservar 

y mejorar las condiciones 

sanitarias del medio ambiente, Y 

los lineamientos para un control y 

vigilancia epidemiológica.  

  

Ley 715 de 2001 

Artículo 44.3.3.1 

Ministerio de Salud Les corresponde a los municipios. 

Vigilar y controlar en su 

jurisdicción, la calidad, 

producción, comercialización y 

distribución de los alimentos para 

consumo humano, con prioridad 

los de alto riesgo epidemiológico.  

Ley 1259 de 2008   Ministerio de 

Ambiente.  

Por medio de la cual se instaura en 

el territorio nacional la aplicación 

del comparendo ambiental a los 

infractores de normas de aseo, 

limpieza y se dictan otras 

disposiciones 

Resolución 1229 de 

2013  

Artículos 18 y 19  

Ministerio de salud  Establece las actividades que 

deberán desarrollar las entidades 

territoriales de salud del orden 

departamental, distrital y 

municipal.  

Resolución 2674 de 

2013  

Ministerio de Salud 

y Protección Social  

Establece los requisitos sanitarios 

de fabricación, procesamiento, 

preparación, envase, 

almacenamiento, transporte, 

distribución y comercialización 

de alimentos y materias primas de 

alimentos.  
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Resolución 2674/2013 

articulo 26, numeral 

3. 

Ministerio de Salud 

y Protección Social 

Por el cual se reglamentan la 

implementación de medidas de 

control de tipo preventivo para la 

aparición de plagas.  

 

  

 

DISEÑO METODOLOGICO 

ENTIDAD CORPORATIVA. La secretaria de salud del municipio del municipio de Girardot  

es una entidad territorial que se encarga de vigilar las condiciones ambientales que afectan la salud y 

bienestar de la población del municipio en los factores de su competencia, entre estos factores es 

verificar el cumplimiento de los parámetros microbiológicos y fisicoquímicos de los alimentos 

producidos en establecimientos de preparación de alimentos teniendo en cuenta el modelo de 

inspección basado en riesgo que nos brinda la resolución 2674 de 2013. 

Misión: 
 

La secretaria de salud del municipio de Girardot tiene como objetivo adoptar, implementar, vigilar 

y controlar las políticas nacionales en seguridad social, garantizando a la población Girardoteña con 

principios de universalidad, calidad y eficacia el acceso a la salud, desarrollando a su vez programas 

de promoción, prevención en proyectos que impacten y cambien estilos de vida, con un equipo 

humano que trabaje con honestidad, transparencia, humanismo y sensibilidad social en procura de 

brindar salud para todos los Girardoteños.    

Algunas de las funciones de la secretaria de salud es vigilar y controlar en el municipio, la calidad, 

producción, comercialización y distribución de alimentos para consumo humano, con prioridad en 

los de alto riesgo epidemiológico, asi como de la materia prima para consumo animal que represente 

riesgo en la salud humana cumpliendo y haciendo cumplir en el municipio las normas de orden 

sanitario previstas en la ley 9 de 1979 y su reglamentación o las que modifiquen, adicionen o 

sustituyan. 



 

  

METODOLOGIA PARA EL DESARROLLO DE LA PASANTIA 

Etapa 1. Recolección de la información 

Durante el cumplimiento de la pasantía, inicialmente se realizó un análisis de tipo cuantitativo de 

las actas de inspección sanitaria con enfoque de riesgo, registradas en el último año,  teniendo como 

referente el dictamen emitido por parte del profesional de saneamiento ambiental, seguido a esto se 

relacionó el número total de actas  físicas con las que han sido digitalizadas, para tener una mayor 

exactitud en el número de visitas hechas y a su vez realizar la revisión en los hallazgos más 

recurrentes al incumplimiento de esta medida sanitaria.  

Como ayuda para la recopilación de información en las visitas de inspección sanitaria se les 

realizaron algunas preguntas a las personas encargadas de los establecimientos sobre las medidas de 

tipo preventivo que implementaban para el control de plagas, asi como la situación actual de la 

presencia y manejo de estas dentro de sus establecimientos, en donde posteriormente se realizó una 

revisión sanitaria de las locaciones donde se pudo evaluar de forma más específica los aspectos en 

los cuales los establecimientos estaban incumpliendo con lo exigido por la normativa y asi 

finalmente, además de realizar charlas de concientización de las diferentes medidas preventivas que 

podrían implementar, poder generar una propuesta de intervención para motivar a los administradores 

de los establecimientos a cumplir con esta medida sanitaria. 

Etapa 2. Análisis de la información 

Al recopilar la información, se realizó un análisis estadístico donde se evaluaron los resultados 

obtenidos de las actas de inspección referente a los porcentajes de establecimientos que cumplían con 

la resolución 2374/2013 articulo 26 numeral 3 y los que definitivamente no cumplían representando 

un alto riesgo para la salud.  
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Etapa 3. Estrategia de intervención 

Gracias al análisis obtenido con la información recopilada, se planteó una estrategia de 

intervención encaminadas a dar cumplimiento a algunas de las falencias encontradas en las actas de 

inspección y en los establecimientos de preparación de alimentos brindando motivación a los 

propietarios para cumplir con esta medida sanitaria lo que va a generar una mayor confianza a los 

consumidores. 

Recursos 

Recursos humanos. Tutores interno y externo, encargados de la asesoría, revisión, supervisión y 

corrección del proyecto. 

Recursos físicos. Información existente acerca de las últimas visitas de inspección sanitaria, datos 

de la plataforma corporativa, entes de control y estudios realizados sobre las medidas de tipo 

preventivo para el control de plagas y la incidencia que tienen en la salud humana 

RESULTADOS 

Los resultados obtenidos se plantearon según lo establecido en el cronograma, como se muestra a 

continuación: 

Etapa 1. Recolección de la información. 

Al recopilar la información digital y las actas de inspección sanitarias en  físico realizadas por los 

profesionales de saneamiento ambiental (ver anexo 1),  se identificó que el total de las últimas visitas 

realizadas por parte de la secretaria de salud a establecimientos de preparación de alimentos fue de 

221 inspecciones sanitarias  de las cuales 8 establecimientos le aplicaron medida sanitaria en donde 

tenían en común evidencia de roedores, carencia de soportes de  implementación de programas de 

control de plagas y condiciones sanitarias deficientes (ver anexo 2). Cabe resaltar que en el tiempo 

en el cual se realizó la pasantía, se realizaron las visitas de inspección sanitaria en los meses de agosto 

y septiembre para evidenciar si había presencia de dichos animales en los establecimientos que 



 

  

faltaban por visitar y asi verificar que medidas estaban implementando los propietarios, en la 

inspección ocular los resultados dieron positivos a la presencia de cucarachas y moscas en 2 

establecimientos de los 30 que se visitaron. 

A su vez mientras se realizaban las visitas sanitarias se daban a conocer las medidas preventivas 

que los establecimientos podrían implementar, a través de charlas de concientización en donde a 

pesar que no se encontraron plagas en el momento de la visita se evidencio otros factores que podían 

atraerlas como por ejemplo; tuberías abiertas, sifones sin tapa, materia prima y alimentos en el suelo, 

falta de higiene, grietas en las paredes, agujeros en los tejados y techos, drenajes destapados y canecas 

sin tapa de residuos orgánicos e inorgánicos cerca de las estufas donde se preparaban los alimentos. 

(ver figura 2 a 17). 
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figura 2 Residuos orgánicos e inorgánicos 

sin caracterizar, canecas sin tapa cerca de las 

estufas 

 

 
figura 3Tapa de nevera con presencia de humedad 

 

  

 
figura 4Alimentos almacenados en neveras 

con puertas abiertas sin funcionamiento, con 

falta de higiene 

 

 
figura 5Agua estancada en canecas cerca a otros muebles 

que se encontraban amontonados en el lugar. 

  



 

  

 
figura 6 Sifones sin tapa 

 

 
figura 7Presencia de grietas y porosidad en las paredes 

 
figura 8Presencia de humedad en las 

paredes 

 

 
figura 9. Lavaderos en malas condiciones de higiene (lugar 

donde se lavan los platos). 

 
figura 10 Se evidencia drenajes deficientes 

y sin tapas 

 

 
figura 11. Neveras sin utilizar en donde se guardan baldes, 

botellas y bolsas con mala higiene 
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figura 12 Se evidencia acumulación de 

residuos inorgánicos, con falta de higiene en 

neveras sin utilizar 

 

 
figura 13 Presencia de residuos inorgánicos amontonados, 

falta de higiene y rincones oscuros, todo esto estaba junto a la 

cocina donde se preparan alimentos. 

 
figura 14 Se evidencia hueco en el techo lo 

que puede ser causante de entrada de posibles 

plagas. 

 

 
figura 15 Se evidencia falta de higiene en los rincones del 

establecimiento, junto a los insumos para la preparación de 

alimentos. 

 



 

  

 
figura 16 Se evidencia que el 

establecimiento no cuenta con los sistemas de 

desagüe que permitan la evacuación rápida y 

eficiente de los residuos líquidos, en donde se 

presenta la contaminación de los alimentos y 

las superficies que entran en contacto. 

2015 

 
figura 17 Se evidencia infiltraciones por una de las tuberías 

del establecimiento 

 
 

 (Alvarez, 2018) afirma que “las paredes con grietas, conducciones y deficiencias estructurales 

contribuyen al anidamiento, estancia y alimentación de plagas siendo de especial interés las 

conducciones (tuberías, cableados) asi como las zonas de drenajes” por lo tanto algunos de los 

factores para la  implementación de medidas preventivas son el conjunto de actuaciones cuya 

finalidad es implantar buenas prácticas y conductas en los establecimientos para evitar la presencia 

de plagas, como por ejemplo no tirar restos de comida al suelo, la adecuada limpieza del lugar, asi 

como del mantenimiento de las estructuras y la colocación de barreras físicas. 

 (Travesedo, 2009) afirma que en temperaturas por encima de los 20° C la tasa de reproducción 

de las cucarachas se dobla por cada 5°C de aumento, favoreciendo la colonización de nuevas áreas 

con temperaturas elevadas generalmente por encima de los 30° C de este modo se tiene en cuenta 

que la ciudad de Girardot se caracteriza por tener temperaturas superiores y estas temperaturas se 

elevan aún más en las áreas donde se preparan los alimentos debido a diferentes equipos como 

calefacciones, estufas, hornos, etc.  
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 (Puyuelo, 2018) afirma que la estanqueidad, el estado de conservación, la presencia de defectos 

estructurales y las condiciones de limpieza e higiene pueden influir en la presencia de roedores de 

manera clave por lo tanto debido a la mala disposición de los residuos en contenedores sin tapa, se 

presentan un hábitat favorable para la proliferación de plagas por esta razón se hace necesaria la 

implementación de programas que generen una prevención para la no aparición de plagas y a su vez 

enfermedades transmitidas por alimentos.  

A través de las charlas de concientización se identificó que la mayoría del personal que administra 

los establecimientos no identifica la problemática que hay frente a la presencia de plagas, ya que 

muchos de ellos no implementan las medidas de tipo preventivas por diferentes causales por 

desconocimiento o por falta de compromiso se limitan solo a fumigar cada cierto periodo de tiempo 

pero no tienen en cuenta que hay otros factores como la falta de higiene, las condiciones de las 

paredes y pisos, acumulación de residuos inorgánicos en cuartos de almacenamiento cerca de las 

cocinas que  pueden ser fuente de anidamiento para las plagas. 

Etapa 2. Análisis de la información  

Según los datos de las actas de inspección con enfoque de riesgo de las últimas visitas a 

establecimientos de preparación de alimentos realizadas por los profesionales de saneamiento fue de 

221 visitas, (Ver tabla 2 Y 3), En relación con la totalidad de visitas, los establecimientos que 

incumplieron la normativa evidenciándose presencia de roedores, cucarachas y moscas fueron 8 

establecimientos de los 221 que se visitaron, lo que equivale al 3% de la totalidad, los hallazgos en 

común que tenían los establecimientos es que no contaban con un programa de control de plagas y 

presentaban deficiencia en las condiciones sanitarias en donde se tuvo que aplicar la medida sanitaria 

(ver figura 18). 

 

 



 

  

Tabla 2.  

Total, de visitas realizadas a establecimientos de preparación de alimentos. 

Visitas a establecimientos de preparación de 
alimentos  Total 

restaurantes 64 

cafeterías 16 

panaderías 43 

fruterías 18 

comidas rápidas 56 

programas sociales 1 

comederos penitenciarios 5 

estacionamiento con preparación de alimentos 1 

asaderos 17 

Total Visitas 221 
 

Table 3 

Tipos de establecimientos que se le realizo la visita sanitaria. 

 

figura 18.  

Porcentaje de establecimientos de preparación de alimentos que se le aplico medida sanitaria 

Total

0

200

400

64 16 43 18 56 1 5 1 17

221

97%

3%
Establecimientos

clausura temporal
total
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En donde los 2 tipos de establecimientos que se le aplico la medida sanitaria por presencia de plagas 

fueron asaderos y restaurantes. (ver figura 19) 

 

Relacionando los análisis de los porcentajes de establecimientos que no cumplen el articulo 26 

numeral 3 de la resolución 2674 del 2013, se identifica que solo el 3% de las 221 visitas sanitarias 

incumplen este punto crítico en donde se evidencio la presencia de Roedores y cucarachas por otro 

lado también se analiza que no solo por el hecho de que en el momento de la visita no se presencien 

plagas no quiere decir que no las haya ya que hay diferentes factores que pueden ser puntos claves 

para su existencia. Empezando por que son seres nocturnos si bien es cierto es muy raro descubrir 

algún indicio de su actividad durante el día y más cuando hay movimiento a menos que la infestación 

sea grande o la búsqueda sea muy meticulosa esto acompañado de factores como la carencia de falta 

de soportes de limpiezas, sifones sin tapas, infraestructuras favorables para el anidamiento de las 

plagas, los contenedores de residuos encontrados cerca de donde se preparan los alimentos al 

descubierto y  alimentos destapados en el suelo. 

0
2
4
6
8

 porcentaje de establecimientos de preparación de alimentos 

que se le aplico medida sanitaria 
Figura 19.   

Establecimientos que se aplicó medida sanitaria por presencia de plagas. 



 

  

Etapa 3. Estrategia de intervención. 

Relacionando los análisis de las condiciones que   presentan la mayoría de los establecimientos de 

preparación de alimentos, se recalca la evidencia de diferentes factores de riesgo a la incidencia de 

contraer plagas, porque, aunque no se hayan encontrado visualmente en el 97% de los 

establecimientos, presentan diversos factores para contraerlas por lo tanto se propuso la otorgación de 

un distintivo aquellos establecimientos de preparación de alimentos que se encuentren inscritos a la 

secretaria de salud o de manera autónoma soliciten la visita de inspección en donde deben cumplir con 

la totalidad de requisitos que se formularon.  

Este distintivo tendrá una vigencia anual en donde el establecimiento lo podrá portar en la entrada 

del negocio hasta que se realice una nueva visita sanitaria por parte del profesional de saneamiento y 

este identifique si el establecimiento sigue siendo merecedor del distintivo, verificando que 

implemente la totalidad de medidas preventivas, brindando mayor confianza a los consumidores y 

mayor competitividad a los establecimientos en donde indirectamente se está promoviendo el 

cumplimiento de demás puntos a verificar según la legislación vigente que aunque no son considerados 

puntos críticos dentro del acta de inspección sanitaria tienen gran influencia al cumplimiento de las 

medidas de tipo preventivo a la aparición de plagas. 
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 Formulación y presentación de medidas de control integral de tipo preventivo para evitar la 

aparición de plagas.  

 
Fuente: Propia 

   

Los establecimientos de preparación de 

alimentos merecedores del distintivo 

deberán garantizar las siguientes 

condiciones. 

 

 

 

A continuación, se da a conocer las medidas que deben implementar los establecimientos de 

preparación de alimentos con un enfoque orientado a la prevención de aparición de plagas que 

buscar garantizar las condiciones aptas que contribuyan a la inocuidad de los alimentos.    

Los controles deben ser desarrollados en dos sentidos: 

1. Control indirecto 

✓ El establecimiento debe soportar e implementar la limpieza y desinfección de áreas, equipos 

y utensilios. 

✓ El establecimiento debe contar con las medidas necesarias para la disposición adecuada y 

el retiro oportuno de los residuos sólidos, de manera que no se acumulen en las áreas de 

preparación, almacenamiento y servido de los alimentos en donde debe contar con los recipientes 

para la disposición temporal de los residuos sólidos, debidamente tapados y que se encuentren 

alejados del lugar donde se preparan, almacenen o se sirvan los alimentos. 

✓ El establecimiento debe contar con el abastecimiento o suministro de agua potable 



 

  

Los cuales permiten tener condiciones sanitarias que contribuyan a reducir las condiciones para el 

ingreso y proliferación de plagas. 

2. Control directo 

Controles físicos: debe contar con las condiciones de protección de la planta, áreas de proceso 

que permitirán generar barreras físicas para el ingreso de plagas y roedores. 

Los establecimientos de preparación de alimentos deberán contar con las siguientes 

condiciones: 

✓ Las ventanas y aberturas no deben presentar deterioro tales como grietas que produzcan 

acumulación de suciedad, aquellas que no lo requieran deberán contar con una malla que evite el 

ingreso de plagas. 

✓ Los techos deben estar sin cortes, ni grietas que acumulen polvos o suciedad favoreciendo 

el ingreso de plagas al establecimiento. 

✓ Las áreas del servicio deben ser independientes de cualquier tipo de vivienda o dormitorio. 

✓ El establecimiento debe estar ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: 

basuras, agua estancada y sitios de anidamiento de plagas; la construcción debe ser resistente al 

medio ambiente que impida el ingreso de plagas y animales domésticos. 

✓ Las condiciones de pisos y paredes deben estar sin grietas, rugorosidades, asperezas o falta 

de continuidad que facilite la acumulación de suciedad y/o afecte su limpieza, Teniendo en cuenta 

que las superficies deben ser de color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, su diseño 

debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento. 
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✓ El establecimiento debe contar con sistemas de desagüe que permitan la evacuación rápida 

y eficiente de los residuos líquidos, evitando el acumulo de estos, el sistema debe garantizar que 

no exista devoluciones de las aguas servidas pudiendo atraer insectos del mismo drenaje. 

✓ Al interior del área de producción se mantendrán únicamente canastillas limpias 

✓ Se ubicará un espacio externo para la ubicación de canastillas de proveedores (sucias). 

✓ Se debe destinar un lugar específico para elementos en desuso el cual deben mantenerse 

limpio, organizado y alejado del área de producción. 

✓ Las instalaciones eléctricas deben estar correctamente instaladas y limpias. 

 

 

2.1 Controles químicos, biológicos o mecánicos 

Las actividades relacionadas con el control químico, biológico y mecánico deben estar a 

cargo de una persona que tenga conocimiento de las concentraciones adecuadas para el 

manejo integrado de plagas. 

Los mecanismos y formas de control podrán incluir: 

✓ Aspersión 

✓ Choques térmicos 

✓ Trampas de captura mecánicas 

✓ Cámaras y pantallas de feromonas: se ubicarán en los lugares que posiblemente 

permitan el acceso de dichos insectos a las instalaciones. 

Es importante tener la documentación donde se soporte la desinsectación y desratización que 

deberán incluir como mínimo: nombre de los productos aplicados, el lugar de aplicación, fecha, 

hora y nombre de la persona encargado de la aplicación. 



 

  

CRONOGRAMA 

  

  

FUENTES DE FINANCIACION  

    La secretaria de salud del municipio de Girardot suministra los recursos económicos para el 

desarrollo del Proyecto, de manera logística, brindando acompañamiento, vehículos, fotocopias 

para la documentación y algunos implementos de campo.  
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CONCLUSIONES 

    En lo que respecta a las plagas más frecuentes en los establecimientos de preparación de 

alimentos del municipio de Girardot - Cundinamarca se observa que su mayor problema son 

principalmente los roedores, cucarachas y moscas.  

La ruta de entrada de dichas plagas es en primer término los sifones, los techos, las paredes con 

grietas, las entradas principales y por ultimo los alimentos. 

En consecuencia, del comportamiento que tienden a tener estos animales en la mayoría de las 

ocasiones no son visibles durante la visita de inspección a menos que la infestación sea alta o la 

búsqueda sea muy meticulosa. 

Es tan grave el problema de plagas en algunos establecimientos que algunas de ellas pueden ser 

vistas por los comensales y además causar cierta impresión a los clientes. 

Una de las aplicaciones de normas de higiene en seguridad alimentaria mas importante, es la de 

asegurar que los alimentos se encuentren libres de plagas que puedan causar o transmitir 

enfermedades.  

El poco conocimiento o la falta de compromiso de algunos de los encargados de los 

establecimientos acerca de las medidas preventivas a la aparición de plagas que deben implementar 

se refleja en los hallazgos de las actas de inspección sanitaria.  

El método de control de plagas más utilizado por los establecimientos de preparación de 

alimentos es el método químico.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

RECOMENDACIONES 

Un adecuado control de plagas en la industria de los alimentos está estrechamente relacionado 

con la higiene y la salud.  

En el control de plagas se tienen diferentes alternativas que van desde el exterminio de los 

insectos, hasta el manejo adecuado de alimentos, evitando que se presente residuos que atraigan a 

las plagas, asi como prevenir focos de humedad. El control de plagas implica el manejo de técnicas 

que permitan mantener a los animales indeseables en un nivel no detectable en el interior de las 

instalaciones, se debe resaltar que no se refiere al exterminio de los insectos, roedores u otras 

especies, ya que se habla de un control de plagas en donde estas deben estar fuera de las instalaciones 

para lo cual se deben implementar barreras químicas y físicas.  

Las entidades territoriales encargadas de realizar los respectivos controles sanitarios deben 

establecer frecuentemente estrategias de intervención que conlleven al cumplimiento de la 

normativa sanitaria vigente.  

Adoptar medidas preventivas, que deben ser aplicadas por los encargados de los establecimientos 

de preparación de alimentos son de gran importancia para evitar la invasión de plagas y la frecuencia 

de su aparición, los lugares de almacenamiento y manipulación de alimentos atraen tanto insectos 

como a roedores que pueden contaminar y deteriorar los alimentos.  
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Anexos  

Anexo 1. Base de datos de actas de inspección sanitaria.   
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Anexo 2. Establecimientos de preparación de alimentos con presencia de plagas  

 

 

  

 

 

 

 



 

  

Anexo 3. Acta de inspección sanitaria con enfoque de riesgo a establecimientos de preparación 

de alimentos 
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