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CONTROL DE PLAGAS

El control de plagas es una parte
fundamental en la seguridad
alimentaria y la higiene en

establecimientos de restauración. La
presencia de plagas puede comprometer

la salud pública, dañar la reputación
del negocio y generar pérdidas

económicas.

MEDIDAS PARA EL CONTROL DE
PLAGAS

El manejo integrado de plagas (MIP) es la estrategia
más efectiva y combina acciones preventivas, monitoreo

y control mediante métodos físicos, biológicos y
químicos.

POSICIÓN EN LA OCUPACIÓN
La posición laboral de un nutriólogo

puede variar entre empleo subordinado,
trabajo independiente o dirección de
proyectos de salud. El desarrollo

profesional depende del crecimiento en
responsabilidades, capacitación continua

y experiencia.

CÓMO ENTRAN LAS PLAGAS A UN
ESTABLECIMIENTO

Las plagas pueden acceder a un
establecimiento de diferentes maneras, entre

ellas:
Puertas y ventanas mal selladas.

Grietas en paredes y pisos.
Suministros y productos contaminados.

Desagües y alcantarillas.
Transporte de mercancías infestadas.



CONTROL DE PLAGAS

Loos insectos son una de las plagas más
comunes en la industria alimentaria.

Pueden actuar como vectores de
enfermedades y contaminar alimentos,
superficies y utensilios. Se dividen en
voladores y rastreros, cada uno con
características y riesgs específicos.

INSECTOS VOLADORES
Entre los principales insectos voladores que
afectan los establecimientos de alimentos se

encuentran:
Moscas: Transportan microorganismos

patógenos.
Mosquitos: Pueden transmitir

enfermedades virales.
Polillas de alimentos: Infestan cereales

y harinas.

FUMIGACIÓN CON INSECTICIDAS POR ASPERSIÓN
La fumigación por aspersión es un método
químico utilizado para eliminar insectos
mediante la dispersión de insecticidas en

forma de aerosol o líquido. Es importante:
Usar productos autorizados.

Aplicarlos en horarios fuera de la
producción.

Garantizar la ventilación y limpieza
posterior.

INSECTOS RASTREROS

Estos insectos se desplazan por el suelo y
pueden contaminar superficies de trabajo y

alimentos. Los más comunes son:
Cucarachas: Se reproducen rápidamente y

transmiten enfermedades.
Hormigas: Buscan fuentes de alimento y

pueden invadir cocinas.
Escarabajos: Pueden infestar productos

almacenados.



RESPONSABILIDAD DEL MANTENIMIENTO DE
APPCC

El mantenimiento del sistema APPCC es una
responsabilidad compartida entre:

Propietarios y gerentes del
establecimiento.

Personal de cocina y manipulación de
alimentos.

Servicios de auditoría y control sanitario.
Autoridades reguladoras.

El sistema APPCC es una herramienta fundamental
para garantizar la seguridad alimentaria en la

restauración. Sus principios incluyen:
Identificación de peligros.1.

Determinación de puntos críticos de control (PCC).2.
Establecimiento de límites críticos.3.

Monitoreo de los PCC.4.
Acciones correctivas.5.

Verificación de la efectividad del sistema.6.
Documentación y registros.7.
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