


شرکت آذرخش فیدار اروند شرق
سمپاشی رستوران 
[bookmark: _GoBack]‌ سمپاشی در رستوران از جمله اقدامات حیاتی است که مالکان باید به آن توجه ویژه‌ای داشته باشند. همواره یکی از چالش‌های اساسی برای کترینگ‌ها، فست فودها و رستوران‌ها، وجود حیوانات و حشرات مزاحم در فضای سالن غذاخوری، آشپزخانه و سایر بخش‌های رستوران می‌باشد.
وجود این موجودات می‌تواند به اعتبار رستوران آسیب برساند و همچنین موجب کاهش تعداد مشتریان آن گردد. به همین دلیل، همواره باید به دنبال راهی برای جلوگیری از ورود این جانوران به داخل رستوران یا از بین بردن آن‌ها بود. یکی از مؤثرترین روش‌ها برای ریشه‌کن کردن تمامی جانوران موذی در رستوران‌ها و سالن‌های غذاخوری، استفاده از سمپاشی است.
 بهترین زمان برای سمپاشی در رستوران
بهترین زمان برای انجام سمپاشی در رستوران زمانی است که برای نخستین بار نشانه‌هایی از وجود جانوران موذی در محیط آن مشاهده می‌شود. این موضوع به عنوان یک هشدار جدی تلقی می‌شود و در صورت عدم توجه به آن، به سرعت تعداد این جانوران در رستوران افزایش خواهد یافت.
علاوه بر این، با توجه به اینکه وجود این جانوران تأثیر مستقیمی بر شهرت رستوران‌ها دارد، ضروری است که برنامه‌ریزی برای سمپاشی‌های منظم انجام شود تا اطمینان حاصل گردد که این جانوران به طور کامل از محیط رستوران حذف شده‌اند.
رستوران‌ها به دلیل وجود انواع مواد غذایی و شرایط خاص، بیشتر از سایر مکان‌ها در معرض حضور جانوران موذی قرار دارند. با اندکی بی‌توجهی، این محیط می‌تواند به سرعت آلوده و کثیف شود. این مکان‌ها به عنوان بهترین محل برای تکثیر و زندگی جانوران موذی محسوب می‌شوند. بنابراین، مدیران رستوران‌ها باید نظارت و دقت کافی بر روی محیط داشته باشند تا از بروز چنین مشکلاتی جلوگیری کنند و مانع از تسلط جانوران موذی بر فضای رستوران شوند.
نکات مهم زمان سمپاشی رستوران ها که باید به ان توجه کنید:
1-در زمان انجام سمپاشی، از پذیرش مشتریان خودداری کنید و رستوران را به طور موقت تعطیل نمایید. زیرا مواد شیمیایی و سموم مختلفی که توسط پرسنل سمپاشی به کار می‌رود، نه تنها لذت غذا خوردن را از مشتریان سلب می‌کند، بلکه می‌تواند تأثیرات منفی بر سلامت آن‌ها نیز داشته باشد.
2-به هیچ وجه نباید به کودکان اجازه داد که در زمان سمپاشی به محوطه رستوران وارد شوند، زیرا مواد شیمیایی مورد استفاده برای آن‌ها بسیار مضر و خطرناک می‌باشد
3-اگر خودتان در حال سمپاشی رستوران هستید، باید دقت کنید که سموم به سر یا صورت شما نرسند. سر و صورت به عنوان نقاط حساس، می‌توانند به راحتی راهی برای ورود سموم به بدن شما باشند و تماس مستقیم با آن‌ها ممکن است آسیب جدی به سلامت شما وارد کند.
4-برای انجام سمپاشی، ضروری است که از لباس‌های آستین بلند به همراه ماسک و دستکش استفاده نمایید تا خطر ورود سم به بدن شما به حداقل برسد.
5-در زمان سمپاشی آشپزخانه رستوران، ضروری است که تمامی ظروف و مواد غذایی به طور کامل پوشانده شوند. بهترین روش این است که در حین سمپاشی، تمامی مواد و وسایل آشپزی را از منطقه سمپاشی خارج نمایید تا از آلودگی به سم جلوگیری شود.
خدمات سمپاشی رستوران ها و سالن غذا خوری
شرکت آذرخش با بهره‌گیری از جدیدترین و بهترین سموم موجود در ایران، آماده ارائه خدمات خود در تمامی نقاط استان خراسان رضوی  و  شهر مشهد  می‌باشد. این شرکت با کادری مجرب و متخصص، خدمات متنوعی از جمله سمپاشی منازل، انباری‌ها، ادارات، رستوران‌ها، بیمارستان‌ها و هتل‌ها را ارائه می‌دهد. خدمات شرکت آذرخش در سمپاشی رستورات ها شامل موارد زیر است:
سمپاشی سوسک
سمپاشی مگس
سمپاشی موریانه
سمپاشی زنبور
طعمه گذاری  و تله گذاری موش
سمپاشی مارمولک
سمپاشی کنه و کک
سمپاشی سوسک و موش در رستوران
برای کنترل موش‌ها و جوندگان در محیط‌های رستوران یا انبارها، می‌توان از طعمه‌های خاص یا پودرهای سمی بهره گرفت. شرکت‌های تخصصی معمولاً از سموم ایمنی استفاده می‌کنند که برای کودکان خطرناک نیستند. اما در صورتی که خودتان قصد سمپاشی محیط را دارید، ضروری است که از سم‌هایی استفاده کنید که بر سلامت کودکان تأثیر منفی نگذارند.
سمپاشی رستوران ها برای از بین بردن مارمولک
مارمولک‌ها به طور معمول نوعی دیگر از موجودات مزاحم به شمار می‌آیند که حضورشان در محیط رستوران موجب آزار پرسنل و مشتریان می‌شود. برای پاکسازی محیط از این جانوران، می‌توانید از توپ‌های نفتالین در کمدها و قفسه‌ها بهره ببرید
علاوه بر این، پودر فلفل نیز یکی از سموم مؤثر برای دفع مارمولک‌هاست که خاصیت سمی آن در محلول نیز وجود دارد و می‌توانید از آن برای دور کردن این موجودات استفاده کنید.
کارهایی که برای جلوگیری از افات باید انجام شود:
1-اولین نکته‌ای که تمامی پرسنل باید به آن توجه داشته باشند، نگهداری مواد غذایی در ظروفی با درب بسته است. به هیچ وجه نباید مواد غذایی را در ظروفی که درب آن‌ها باز است، قرار دهید، زیرا این مواد به سادگی می‌توانند جلب توجه جانوران موذی را نمایند.
2-کف رستوران را به طور مداوم تمیز نگه دارید و اطمینان حاصل کنید که هیچ گونه خرده غذایی بر روی زمین سالن غذاخوری یا آشپزخانه باقی نمانده است.
3-مواد غذایی را به صورت منظم و با ترتیبی مشخص در فضای انبار رستوران قرار دهید و تمامی درزها، شکاف‌ها و نقاطی که ممکن است ورود آفات به آن‌ها امکان‌پذیر باشد، مسدود کنید.
4-هر گونه مواد و وسایل غیرضروری را از انبارهای رستوران خارج نمایید. برخی از اشیاء ممکن است مکان مناسبی برای تخم‌گذاری و تکثیر آفات باشند، بنابراین نباید آن‌ها را در فضای انبار رستوران رها کنید.
5-قبل از ظهور هرگونه نشانه‌ای از حیوانات موذی، بهتر است از روش‌های طبیعی سمپاشی یا تکنیک‌های نوین و حرفه‌ای بهره‌برداری کنید تا اطمینان حاصل کنید که هرگز در محیط رستوران خبری از این حیوانات نخواهد بود.
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