
 

 

 

 

为什么需要一份清理计划： 
呕吐物和腹泻物清理不同于定期清洁。呕吐物和腹泻物的传染性很强，如果不能正确清理，有可能在整个机构、

员工和顾客中间传播有害细菌。每个食品机构都必须编制书面的呕吐物和腹泻物清理计划程序 (WAC 246-215-

02500)，以降低风险。员工必须事先接受培训，并遵守书面程序。 
  

清理所需的物资： 

          
如果出现呕吐或腹泻事件，请采取以下步骤： 
 
 
 
 
 
 

 

 呕吐物和腹泻物清理 
 

食品安全计划  

3020 Rucker Avenue, Suite 104, Everett, WA 98201-3900 
Food.Safety@snoco.org · 425.339.8730 
SHD-FoodIllnessComplaints@snoco.org · 425.339.8680 

请所有生病的顾客或食品加工

人员离开机构。让受过培训的工

作人员拿起清理工具，穿上个人

防护装备。  

    在该区域涂上吸附材料以吸收

剩余的残液，如猫砂、小苏打或

咖啡渣。 

     脱下个人防护装备，扔到垃圾

袋里。立即将垃圾袋丢弃到机构

外。 

    封锁污染区域，从发生事件

的地点向外延伸 25 英尺。暂

停餐饮服务 2 小时。  

 

 

    使用一次性或可清洁的铲子将

固体残渣装进垃圾袋。从最干净

到污染最严重。 

    将任何可重复使用的个人防护

用品移到不用于食品制备的区

域，以便清洁和消毒。 

    使用经批准的消毒剂喷洒污染

区域。漂白剂溶液应为每加仑水

加入 1/3 至 11/2 杯漂白剂。 

 

   用肥皂和水清洁该区域，然

后在污染区域喷洒消毒剂。放

置 5 至 10 分钟，进行正确消

毒。用清水冲洗表面。 

 

   丢弃垃圾袋，然后洗手。进行

清洁工作的人员应在返回准备食

物之前淋浴并更衣。 
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员工应在事件发生后 48 小时内自行监测症状。如有任何症状或诊断情况，员工必须向负责人报告。 

通过二维码访问我们的培训

资源页面。 Chinese 6.13.24 


