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呕吐或腹泻清理程序  
 

 
 

为什么我们有这个程序? 
呕吐和腹泻可能是几种具有高度传染性疾病的症状，而食品服务管理者应负责保护顾客和

员工不受这些疾病的传染。达成这个任务的最重要方式有:  
 
 1)  确保员工理解经常洗手的重要性，以及他们知道去哪里和怎么清洗双手； 
 2)  确保员工明白他们有责任向负责人报告所有疾病的症状，例如呕吐、腹泻、 
    黄疸、发烧和喉咙痛；疾病的诊断；和对已知患病者的接触；  
 3)  确保员工接受了培训，不会在没有带手套时用手处理准备吃的食物； 
 4)  确保员工明白每天遵守常规的清洗和消毒程序，以及类似这种特殊的清洗和 
   消毒程序的重要性 
 
新进员工将在受雇后一周内接受上述所有程序的培训。对所有食品服务工作人员必须 
每年给予复习培训。 
 
呕吐/腹泻清理包 
在             
   的一个有标示的箱子里，存放了一个呕吐/腹泻清理包。 
 
清理包里有： 
1)  个人防护装备 (PPE) 
 一次性手套、腈或非乳胶面罩和眼罩（使用后 
 要清洗和消毒） 
 一次性鞋套 
 一次性围裙 
 面具 
 发套 
2)  纸巾 
3)  吸水材料: 小苏打、红色 Z 粉、或猫砂 
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4)  勺子或刮刀，最好是一次性的 
5)  附封口扎条的大塑胶袋 
6)  用于封闭区域的警示胶带 
 
还需要放在整个食品服务区里不同地点的水桶、抹布、洗洁剂、和消毒剂。每次使用后，

负责人应负责补充清理包。此外现场应备有额外的补给。所有补给应在发生事故时随即购

买或订购，以便于清理包在事件发生后可尽早备妥待用。 
 
发生呕吐或腹泻事件时 
 
1) 如果以下人员或物品没有接触到呕吐或腹泻物，让他（它）们清空该区域： 
 a)  员工及/或顾客 
 b)  包装食品或装在密闭容器里的食物 
 c)  可携式设备、被单、和敞开的一次性的用品及服务物品 
 
如果是腹泻，必须把肉眼可见已被弄脏的临近区域视为清理的重点区域。如果是呕吐，因

为颗粒可能悬浮在空中，25 英尺的半径范围内都应视为清理区。这在考虑必须清空哪些

员工或顾客时是非常重要的，还有应搬开哪些食物、需要弃置的敞开式一次性用品以及服

务物品、哪些床单需要清洗、以及必须清洗和消毒的设备。 
 
2) 如果发生了呕吐，用清理包里的警示胶带，完全封闭在呕吐物 25 英尺半径内的整个

周围区域。 
  

一些较小的食品设施必须在发生员工或顾客呕吐事件期间暂时关闭。如果关闭，应立即致

电主管当局，报告该起事件。可在入口处放置告示牌，说明该食品服务设施将先行关闭，

直到根据判断，完成清理所需的充分时间为止。 
 
 a)         , 因为发生了呕吐事件，并且基于

它的较小规模，将先行关闭，直到完成清理为止。 
 
 b)         , 将会决定哪些地方需要清洗和消

毒，但将继续营业，提供有限的服务，除非事件只是发生在制备食物的区域。 
 
3)  由一名受过培训的员工先穿上个人防护装备，最后戴上手套。 
 
所有员工都要针对这个清理程序接受培训。如果人手充足，厨师们不应列为执行清理的首

选。  
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4)  在呕吐物/粪便上撒下      以吸收液体。用清理包里的刮刀

或勺子和纸巾，小心擦起呕吐物/粪便并丢到塑胶垃圾袋里。然后脱掉并弃置手套。 
 
如果人手充足，可由另一名员工戴上手套和面具后，先把垃圾袋的顶端向后折叠罩住双手，

再握住垃圾袋，以免袋子的顶端在弃置纸巾、手套等的过程中受到污染。 
 
5)  清洗双手并戴上新的一次性手套，然后用清洁剂和温水清洗受影响的区域。 
 
在事件区域里的所有表面，加上所有门把、扶手、墙壁角落、或其他您知道常被碰触的地

方，都应用肥皂和水清洗。所有卫生间也应清理，尤其是如果已经知道它们受到了该事件

的影响。因为员工或顾客不舒服的时候常会频繁使用这些卫生间，因此会藏有具有感染力

的病菌，虽然肉眼看不到它们。 
 
然后再消毒所有按上述程序清洗的区域。 
 
6)  用氯漂白剂溶液消毒坚硬或多孔的表面，让它保持湿润状态至少 5 分钟；对于其他 
   表面或使用其他消毒剂时，请遵守政策说明。 
 
漂白剂浓度： 
 
5.25% 次氯酸钠        1 2/3 杯漂白剂对一加仑的水   5000 PPM （百万分之 5000） 
或 6% 洗碗机消毒剂         (1 份漂白剂对 10 份水) 
 
8.25% 浓缩次氯酸钠       1 杯漂白剂对一加仑的水    5000 PPM （百万分之 5000） 
                 (1 份漂白剂对 16 份水) 
 
本设施将采用的消毒剂是             , 
并会让它留在坚硬的表面上，保持湿润达     分钟后，再用纸巾

擦干。  
 
氯化铵消毒剂对诺洛病毒无效，因此如果设施采用的是这种标准消毒剂，那么必须随时备

有氯漂白剂 (或经美国环保署 EPA 核准，可杀死诺洛病毒的某些其他商用产品) 以便于在

发生呕吐/腹泻期间使用。   
 
漂白剂有几种不同浓度，所以食品服务设施必须明白他们手边备有的浓度。漂白剂的瓶子

一经打开，只能保持 30 天有效，因此请在开瓶时在瓶子上写下日期。30 天后弃置它。 
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请记得，漂白剂会让很多东西退色，例如地毯、地板等。如果有理由认为会有问题的话，

请先测试一小块区域。呕吐或腹泻物一经移除后，建议用蒸汽清洗地毯和椅套等。床单应

用热水清洗，并用烘干机烘干。 
 
清理期间请尽量打开窗户或增加通风。 
 
确保在重新开放前消毒所有高度接触的区域和洗手间。 
 
7)  在完成了全部的清理后，把所有纸巾和个人防护装备弃置在塑胶袋里。用 
 扎条把袋子封绑，并装进第二个袋子后放入您的日常垃圾里。 
 
8)  用清水冲洗食物接触的表面，以除去遗留在表面的残余的氯，因为您用了 5000 PPM 
   来杀死感染源，然后用您通常的 100 ppm 消毒剂再次消毒。 
 
 
重新开放设施或清理后的区域 
完成了上述清理程序后，这些区域可以重新开放。为进行清理的而关闭的设施应致电主管

当局，报告他们已经准备就绪，即将重新开放。主管当局或许会在重新开放前实地走访该

设施。 
 
设施应预期部分顾客可能会要求某些补偿。管理人应和员工们讨论此事，作为对本程序的

部分培训。有关赔偿的决定将完全由设施管理人做出。 
 
监测员工是否染病 
发生了涉及腹泻，尤其是呕吐的事件后，所有员工，尤其是参与清理者，将会受到数天监

测，查看是否有疾病征兆。负责人将提醒员工应报告任何疾病的症状。 
 
事件报告 
建议负责人完成一份事件报告，说明事件的日期和时间；哪些员工负责清理；对事件区域

的总体描述；如何对它进行了清理和消毒；以及获得清理和消毒的其他区域。同时还应说

明的是丢弃了哪些食物。这份报告应保留在设施的档案里，以备未来万一有任何有关该事

件的问题． 
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