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iHola! Bienvenidos a la presentacion del Programa de Seguridad Alimentaria del
Departamento de Salud del condado de Whatcom (Whatcom County Health Department,
WCHD), en la que repasaremos algunos de los principales cambios en el Cédigo de
Alimentos Minoristas (Retail Food Code) del estado de Washington.




Cambio en las reglas:
limpieza de vomitos y
diarrea

I

En este video, se aborda la limpieza de vomitos y diarrea. Este cambio en las reglas entré
en vigor el 1.2 de marzo de 2022.



Plan escrito

El objetivo es proteger lo
siguiente:

* A los consumidores

* A los empleados

* Las superficies

* Los alimentos

=

Los establecimientos ahora deben tener un plan escrito para la limpieza de vémitos
y diarrea. El plan debe establecer algunos pasos importantes que los empleados
deben seguir para proteger a los consumidores, los empleados, las superficies y los
alimentos. Especificamos qué pasos se deben seguir si alguien vomita o sufre
diarrea en su establecimiento.




Retirar a los
clientes o
trabajadores

alimentarios
enfermos

https://barfblog.com/wp-content/uploads/2015/01/sick.rest_.worker.jpg

Retire a los clientes, los trabajadores y otras personas enfermas de las dreas en las que se
prepara y sirve comida. Los trabajadores enfermos deberdn ir a casa de inmediato. No
podra regresar a trabajar hasta que sus sintomas se hayan detenido por no menos

de 24 horas.



Bloqueo del area afectada

Bloquee el drea contaminada. Esto significa que debe restringir el acceso a
cualquier drea a menos de 25 pies del vomito o la diarrea. Todos los que no participen
en la limpieza deberan permanecer lejos del area. Cierre las dreas contaminadas y, si
alguien vomito, interrumpa el servicio de comidas por dos horas. Si el incidente ocurre en
la cocina o en otra area cerrada, cierre la totalidad del area.



Equipos de proteccion personal (EPP)

Busque el kit de limpieza y coléquese EPP. Los empleados deben usar guantes descartables,
delantal, mascarilla y gafas. La exposicion al vomito y la diarrea puede causar
enfermedades, por eso, es fundamental que se proteja y cuide a los demas con
equipos de proteccidn personal. Las tareas de limpieza solo se deben asignar a

personal capacitado.



Limpieza

Elimine todo el vdmito o la diarrea. Use materiales absorbentes para eliminar el exceso
de materia. Trabaje desde las dreas limpias hacia las dreas mas contaminadas. Coloque la
materia y las sustancias sélidas en una bolsa o un contenedor desechable.



Limpieza

Use agua con jabdn para lavar las superficies contaminadas. Lave todos los
utensilios y equipos que se encuentren en un radio de 25 pies del drea del derrame.



Desinfecte el drea con una mezcla de agua y lejia concentrada. Desinfecte todas las
superficies cercanas, incluidas las mesas, los picaportes, los equipos de cocina vy las sillas
que estén en un radio de 25 pies.



Desinfeccion

IF HARD SURFACES ARE AFFECTED. ..

e.g., non-porous surfaces, vinyl, ceramic tile,
sealed counter-tops, sinks, toilets

3/y 1

CUP OF + GALLON
CONCENTRATED WATER
BLEACH

CONCENTRATION ~3500 ppm
IF USING REGULAR STRENGTH BLEACH (5.25%), INCREASE THE AMOUNT OF BLEACH TO 1 CUP.

Coloque % taza de lejia concentrada en 1 galén de agua y limpie todas las superficies. Al
cabo de 5 minutos como minimo, enjuague las superficies con agua limpia, y luego pase un
pafio con desinfectante normal para superficies en las que se manipulan alimentos.



Deseche los materiales contaminados de manera adecuada. Los materiales incluyen
el vémito y la diarrea, las comidas descubiertas o los elementos de un solo uso en el
area contaminada, y todos los insumos de limpieza desechables que se utilicen en
el proceso de limpieza. Asegurese de desechar también todos los alimentos listos
para comer que manipuld el trabajador enfermo en las ultimas 24 horas.
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Lavado de manos

)

Lavese las manos de forma minuciosa. Los desinfectantes para manos NO
reemplazan el agua y el jabdn. El agua con jabdn elimina los contaminantes de las
superficies, mientras que los desinfectantes solo son eficaces en superficies limpias.
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Antes de regresar a trabajar

S

El personal que participa en la limpieza no podrd reanudar las tareas que implican
manipular alimentos hasta que pueda bafiarse y cambiarse la ropa. Los
empleados deben mantenerse atentos a la presencia de sintomas por

48 horas tras el incidente. Recuerde a los empleados que declaren sus sintomas o
enfermedades diagnosticadas a la persona a cargo.
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Recursos para el plan de limpieza

* Folleto del WCHD con pasos | Vemitandbiarrhea Clean-up plan
para la limpieza y campos =: =
para completar

* Kit de herramientas del
Departamento de Salud de
Washington

 Ambos estan disponibles

aqui:
whatcomcounty.us/3232/Food-Safety

W

El Departamento de Salud del condado de Whatcom (WCHD) creé un documento a
modo de ejemplo para establecer planes de limpieza. Puede completarlo y usarlo
como plan oficial de su establecimiento o puede usarlo como plantilla para crear su
propio plan. Incluye un proceso de limpieza paso a paso, campos para completar al
dorso e informacién sobre desinfectantes. Ademas, el Departamento de Salud de
Washington cred un kit de herramientas que los establecimientos pueden usar.
Ambos recursos estan disponibles en nuestra pagina web de seguridad de los
alimentos.
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iGracias por mirar!
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