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QUE ESTA EN RIESGO

E1l uso de plaguicidas en un restaurante debe regularse y controlarse cuidadosamente
para garantizar la seguridad de clientes y empleados. Los restaurantes deben
centrarse en la aplicacidén de buenas practicas de higiene, como la limpieza y
desinfeccidén periddicas, y el uso de barreras fisicas, como pantallas o trampas, para
evitar que las plagas entren en el edificio.

CUAL ES EL PELIGRO

RIESGOS DEL USO DE PLAGUICIDAS EN RESTAURANTES

e Riesgos para la salud: Los plaguicidas pueden causar una serie de problemas de
salud si no se utilizan correctamente, como irritacién de la piel, problemas
respiratorios e incluso cancer. La ingestidn de plaguicidas puede ser
especialmente peligrosa y provocar sintomas como véomitos, diarrea y
convulsiones.

e Contaminacion de los alimentos: Los plaguicidas pueden contaminar los alimentos
si no se utilizan correctamente o si se aplican demasiado cerca de las zonas de
preparacién de alimentos. Esto puede suponer un grave riesgo para la salud de
los clientes, especialmente de los alérgicos o sensibles a determinadas
sustancias quimicas.

e Contaminacion ambiental: Los plaguicidas también pueden contaminar el medio
ambiente si no se eliminan correctamente. Esto puede incluir la contaminacién
del suelo, el agua y el aire, lo que puede tener efectos a largo plazo sobre los
ecosistemas locales y la vida silvestre.

e Responsabilidad legal: Los restaurantes que utilizan pesticidas sin seguir los
protocolos de seguridad adecuados pueden enfrentarse a responsabilidades
legales.

e Dafos a la reputacion: El uso de plaguicidas en un restaurante puede dafiar su
reputacién, especialmente si los clientes se dan cuenta de ello.

COMO PROTEGERSE

MEJORES PRACTICAS DE SEGURIDAD Y PLAGUICIDAS EN RESTAURANTES

e Manipulacion y Almacenamiento de Alimentos: Las practicas adecuadas de
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manipulacién, almacenamiento y cocinado de alimentos son esenciales para
prevenir la contaminacién de los alimentos y las enfermedades transmitidas por
los alimentos. El personal debe recibir capacitacién sobre higiene adecuada,
prevencién de la contaminacién cruzada y temperaturas de coccién seguras.
Saneamiento y Limpieza: La limpieza y desinfeccidn periddicas de las zonas de
preparacién de alimentos, el equipo de cocina y los comedores son necesarias
para mantener un entorno seguro.

Capacitacion de los Empleados: El personal del restaurante debe recibir una
formacidén completa sobre seguridad alimentaria, normas sanitarias y
procedimientos de emergencia.

Gestion de Alérgenos: Los restaurantes deben estar atentos a la gestién de
alérgenos y comunicar la informacién al respecto a los clientes.

Seguridad contra incendios: Las medidas de seguridad contra incendios, como la
colocacién de extintores, la sefializacién de las salidas de emergencia y la
capacitacién del personal en el manejo de emergencias, son fundamentales para
proteger a clientes y empleados.

Prevencidn de Resbalones y Caidas: Deben tomarse medidas para evitar accidentes
por resbalones y caidas, como mantener el suelo seco y libre de peligros.
Cumplimiento de la Normativa: Los restaurantes deben cumplir la normativa del
departamento de sanidad local y someterse a inspecciones periédicas para
garantizar que cumplen las normas de seguridad exigidas.

Primeros Auxilios y Emergencias Médicas: El personal debe estar capacitado en
primeros auxilios, y deben existir protocolos de emergencia médica en caso de
accidentes o enfermedades.

Almacenar Correctamente los Plaguicidas: Los plaguicidas deben almacenarse en un
lugar fresco, seco y bien ventilado, lejos de alimentos, bebidas y otros objetos
con los que las personas puedan entrar en contacto. Los plaguicidas también
deben almacenarse en un armario cerrado con llave para evitar el acceso no
autorizado.

Siga las Instrucciones de la Etiqueta: Siga siempre las instrucciones de la
etiqueta del plaguicida, incluidas la dosis, los métodos de aplicacién y las
precauciones de seguridad.

Capacite a los empleados: Todos los empleados que manipulen plaguicidas deben
recibir formacién sobre el uso, almacenamiento y eliminacidén adecuados de los
plaguicidas. Esto incluye la comprensién de las etiquetas de advertencia y los
procedimientos de manipulacién.

Elimine los Pesticidas Correctamente: Los plaguicidas nunca deben tirarse por el
desaglie, a la basura o a la intemperie. En su lugar, deben eliminarse de acuerdo
con la normativa local, que puede incluir 1llevarlos a un centro de eliminacién
de residuos peligrosos.

EVITAR EL USO DE PESTICIDAS EN LOS RESTAURANTES

Utilice Ingredientes Ecoldgicos: Siempre que sea posible, utilice ingredientes
ecoldgicos cultivados sin pesticidas ni fertilizantes sintéticos.

Asdciese con proveedores sostenibles: Trabaje con proveedores que se comprometan
a utilizar practicas agricolas sostenibles y a minimizar el uso de pesticidas en
sus operaciones.

Aplique practicas de gestidén integrada de plagas: La gestidén integrada de plagas
(GIP) es un enfoque que se centra en prevenir los problemas de plagas antes de
que se produzcan. Esto puede incluir el uso de disuasores naturales de plagas,
como aceites esenciales, y el mantenimiento de un entorno limpio e higiénico
para disuadir a las plagas de establecerse.

Comuniquese con los clientes: Sea transparente con sus clientes sobre su
compromiso de reducir el uso de plaguicidas y comparta informacién sobre las
medidas que estad tomando para lograr este objetivo.



PUNTOS CLAVE SOBRE PLAGUICIDAS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Residuos en los Alimentos: Los residuos de plaguicidas pueden permanecer en
frutas, verduras y otros alimentos después de haber sido fumigados. Los residuos
pueden suponer riesgos para la salud de los consumidores si superan los limites
de seguridad.

e Reglamentacion: Los gobiernos y las organizaciones internacionales establecen
limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas en los productos alimenticios
para salvaguardar la salud publica.

e Vigilancia y Analisis: Las autoridades responsables de la seguridad alimentaria
controlan y analizan peridédicamente muestras de alimentos para garantizar el
cumplimiento de los LMR. Si se descubre que un producto tiene residuos excesivos
de plaguicidas, puede ser retirado del mercado.

CONCLUSION

Los restaurantes deben seguir los procedimientos adecuados al utilizar plaguicidas
para garantizar la seguridad de sus clientes y empleados.



