Como entran las plagas a los
establecimientos

Llegan por donde menos se sospecha. Asi lo sefialan documentos de la Secretaria de
Salud, los cuales han dejado claro en sus normativas que las plagas ingresan a través de
vias especificas, a mantenerse en vigilancia constante. Algunas son verdaderamente
insospechadas y pueden sorprender a las personas mas cuidadosas.

Si, es necesario vigilar que las puertas y ventanas no queden mal selladas, o verificar con
especialistas grietas y agujeros en las paredes, o bien revisar las mercancias. Asi como no
perder de vista los sistemas de drenaje y conductos. Sin embargo, la Secretaria de Salud,
en su Manual de buenas practicas de higiene y sanidad indica algunas muy en particular:

Via de ingreso Plagas

VERDURAS CRUDAS En un establecimiento dedicado al procesamiento de alimentos, pueden
entrar en cajas de carton, madera, arpillas o bolsas. (Forma comun de
infestacion de roedores y moscas).

EMPAQUES Los empaques vienen de varios proveedores y si el establecimiento del
proveedor estd infestado, la plaga puede penetrar por esté medio.
(Forma comun de infestacion de gorgojos, cochinillas, cucarachas, etc.).

DENTRO Y SOBRE LAS | Las materias primas al provenir de diferentes fuentes de abastecimiento,
MATERIAS PRIMAS pueden llegar a los establecimientos con plagas, por lo que es
conveniente establecer controles para su deteccion y combate.

CONTENEDORES Los contenedores son movidos por muchos paises, por lo que pueden
albergar cualquier clase de plaga.

A TRAVES DE Cualquier clase de plaga.
PUERTAS Y
VENTANAS
DESPROTEGIDAS

Fuente: SS MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD




Impacto de las plagas en los establecimientos

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), en 2021 entonces
habia 674,826 establecimientos de servicios de preparaciéon de alimentos y bebidas en
México, lo que incluye restaurantes, cafeterias y otros establecimientos similares.

Diversos estudios muestran que el impacto econdmico de plagas en los restaurantes es
“circular" y que puede resultar devastador, por todas las areas que afecta:

Pérdidas economicas
1) Procesamiento de alimentos. El paso de roedores y cucarachas, que defecan
mientras comen, contamina grandes cantidades de alimento.
2) Almacenamiento. Un solo roedor puede afectar grandes pérdidas del stock.
3) Infraestructura del local (paredes, puertas, depodsitos, cableado, etc.). Las ratas
suelen generar dafios en las instalaciones.
4) Envases y embalajes. También son sujetos a contaminacion.

Pérdidas por dafiios a la salud

5) Las plagas transmiten enfermedades y en ocasiones virus letales, que impactan a
clientela y empleados (costos de atencion y dias laborales perdidos).

6) Cuando son detectadas por un comensal, se puede viralizar su imagen en redes
sociales y eso genera un golpe devastador en la reputacion.

7) Demandas legales y multas, cuando un comensal confirma una enfermedad por
alimentos contaminados.




) DESPERDICIO DEBIDO
A LAS PLAGAS

En LATAM
y el Caribe

127 millones

de toneladas de
alimentos al afo.

Esto supondria 348,000 toneladas
de comida desaprovechada cada dia
o, bien, equivalente a casi 10 veces la
Central de Abasto de la CDMX.

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO)

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) calcula que cerca de seiscientos millones de
personas enferman al afio por alimentos contaminados. Los costos para las familias y
establecimientos comerciales son enormes.

Los expertos SIFSA recomiendan recurrir al manejo integrado de plagas (MIP), el cual
contempla el control de todos los posibles accesos de plagas, un conocimiento profundo
de sus habitos, ciclos de reproduccién, y el manejo adecuado de fuentes de alimento y
agua, bajo un monitoreo y reporte continuo de resultados. La labor en equipo es
fundamental y debe incorporar a supervisores, empleados o incluso clientes de los
establecimientos.



https://www.sifsa.mx/

