
 

 

 

POR QUÉ NECESITA UN PLAN DE LIMPIEZA: 
Limpiar el vómito y la diarrea es diferente a la limpieza regular. El vómito y la diarrea son muy contagiosos y tienen el 
potencial de propagar gérmenes dañinos 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 vómitos y diarrea (Código, WAC 246-215-02500) para reducir el riesgo. Los empleados deben recibir 
capacitación previa y seguir los procedimientos escritos. 
  

LO QUE NECESITAS PARA LA LIMPIEZA: 

 

PASOS A SEGUIR SI HAY UN INCIDENTE DE VÓMITO O DIARREA: 
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1   Retire del establecimiento a todos 

los clientes o trabajadores de 

alimentos enfermos. Haga que el 

personal capacitado tome el equipo de 

limpieza y se ponga el PPE. 

4   Extienda un material absorbente en 

el área para absorber el exceso de 

material, como arena para gatos, 

bicarbonato de sodio o posos de café. 

7   Quítese el PPE y tírelo a una bolsa 

de basura. Retirar inmediatamente la 

bolsa de basura del establecimiento. 

2   Bloquee el área contaminada, 

extendiéndose 25 pies desde el 

incidente. DESCONTINUAR los servicios 

de alimentos por 2 horas.  
 

 

5   Utilice un raspador desechable o 

que se pueda limpiar y arroje el 

material sólido a una bolsa de basura. 

Trabaje desde lo más limpio hasta lo 

más contaminado. 

8   Retire cualquier PPE reutilizable a 

un área que no se utilice para la 

preparación de alimentos para 

limpiarlo y desinfectarlo. 

3   Rocíe el área contaminada con un 

desinfectante aprobado. La solución de 

cloro debe contener entre 1/3 – 11/2  

tazas de cloro por galón de agua. Siga 

siempre las instrucciones del fabricante. 

 

6   Limpie el área con agua y jabón y 

luego rocíe desinfectante sobre el área 

contaminada. Déjalo actuar de 5 a 10 

minutos para una correcta 

desinfección. Enjuague las superficies 

con agua limpia. 

9    Deseche la bolsa de basura y 

LAVASE LAS MANOS. El personal que 

limpió el incidente debe bañarse y 

cambiarse de ropa antes de volver a 

trabajar con los alimentos. 
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Los empleados deben monitorearse a sí mismos para detectar síntomas durante las 48 horas posteriores 

al incidente. Los empleados deberán reportar cualquier síntoma o diagnóstico a la persona a cargo. 

Utilice el código QR para ir 

a nuestra página de 

Recursos Educativos. 
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