POR QUE NECESITA UN PLAN DE LIMPIEZA:

Limpiar el vdmito y la diarrea es diferente a la limpieza regular. El vémito y la diarrea son muy contagiosos y tienen el
potencial de propagar gérmenes daininos por todo el establecimiento, sus empleados y sus clientes si no limpia de la
manera correcta. Se requiere que cada establecimiento de alimentos tenga procedimientos escritos de un plan de
limpieza de vomitos y diarrea (Codigo, WAC 246-215-02500) para reducir el riesgo. Los empleados deben recibir

capacitacion previa y seguir los procedimientos escritos.
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Los empleados deben monitorearse a si mismos para detectar sintomas durante las 48 horas posteriores
al incidente. Los empleados deberan reportar cualquier sintoma o diagnéstico a la persona a cargo.
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