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Un reflujo de aguas residuales se refiere a un desborde de aguas residuales proveniente de los equipos o instalaciones de tuberias
dentro de una operacion de servicios de alimentos. Las aguas residuales se componen de desechos liquidos que contienen

restos animales o vegetales en suspension o solucion y también pueden incluir liquidos que contienen sustancias quimicas en
solucidn. El agua de desechos transparente (es decir, drenaje de maquinas y depdsitos de hielo, condensacién de los equipos de
refrigeracion y aire acondicionado) no se considera agua residual. Si se produce un reflujo de aguas residuales, las operaciones
del servicio de alimentos deben notificar al departamento de salud local.

Esté preparado

Las siguientes medidas pueden ayudar a que la instalacion esté preparada para responder rapidamente a un reflujo de aguas
residuales y minimizar el impacto en las operaciones de la instalacion:
«  Confeccionar una lista de los equipos y accesorios que contienen un drenaje. ;Qué pasos especificos se deben tomar si
cada equipo o combinacién de equipos ya no se encuentran operativos debido a un problema en el drenaje?
«  Desarrollar un plan de contingencia para los bafios. Si un bafio ya no funciona, ;qué bafios podran utilizar usted y los
empleados?
«  Espreciso establecer los procedimientos correspondientes para la limpieza y desinfeccion correcta de las areas después
de un reflujo de aguas residuales.
«  Mantener una lista de informacién de los contactos que pueden asistir en estas tareas, como:
0 Plomeroy servicio de limpieza de drenajes 0 Instalaciony contratista del sistema de aguas residuales
0 Servicio de limpieza profesional 0 Servicio de alquiler de bafios portatiles
o Compaifiias de servicios publicos 0 Departamento de salud local
0 Servicio de descarga de camaras sépticas o0 Departamento de construccion local y estatal

Cuando se presenta un reflujo de las aguas residuales...

La persona responsable (PIC) de la instalacién se encuentra a cargo de realizar las evaluaciones tanto iniciales como continuas
para garantizar el cumplimiento de las normas establecidas en el Ohio Uniform Food Safety Code.

Ante una emergencia por un reflujo de aguas residuales, se deben considerar multiples factores para determinar cuél serd la

accion apropiada que se debe adoptar en operacion de servicios de alimentos, como, entre otras:

« Lacomplejidady alcance de las operaciones del servicio de alimentos;

«  Laduracion de la emergencia;

«  Elimpacto en otros servicios de infraestructura criticos (por ejemplo; los alimentos, equipos, utensilios, manteleria y
articulos descartables y salud de los empleados); y

« Ladisponibilidad de procedimientos alternativos que se pueden utilizar para cumplir con lo dispuesto en el Ohio Uniform
Food Safety Code.

Segun la gravedad del reflujo, es posible que sea necesario cerrar las operaciones hasta que se completen las reparaciones 'y
tareas de limpieza necesarias.

Si el desborde de aguas residuales en las operaciones es continua o activa, la instalacion debe suspender las operaciones
inmediatamente y tomar las acciones correctivas correspondientes para reparar el reflujo. En el caso de lineas de drenaje
obstruidas, el operador debe contactar una compariia de servicios para localizar y eliminar la obstruccion y reemplazar las
tuberias desgastadas o dafiadas, si es necesario.

Si el sistema de tratamiento de las aguas residuales esta funcionando mal, se debe contactar una compafiia de transporte de
aguas residuales autorizada por el departamento de salud local; para que descargue la cdmara séptica y traslade las aguas
residuales a un lugar de eliminacién aprobado hasta que las reparaciones correspondientes se puedan completar. También
se debera contratar los servicios de una compafiia que instale un sistema de tratamiento de aguas residuales para que realice
las reparaciones correspondientes. Se debera obtener un permiso de aguas residuales del departamento de salud local o un
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permiso de tuberias del departamento de servicios de plomeria local o estatal para la reparacion o instalacion de un sistema
de aguas residuales o equipos de tuberias. Si es necesario, aislar al area afectada para mantener al piblico y a los empleados
alejados de las areas expuestas a aguas residuales.

Segun el impacto del hecho, a continuacion, se establecen procedimientos alternativos temporales que se pueden adoptar
para ciertas operaciones de alimentos afectadas por una emergencia de reflujo de aguas residuales. Se debe obtener la
aprobacion del departamento de salud local antes de adoptar cualquiera de estas medidas temporales:

Equipos

Cuando un equipo directamente conectado al sistema de tuberias se descarga lentamente o no se descarga:

«  Sacar el equipo o accesorio afectado de servicio;

«  Eliminar la obstruccién o llamar a una compafiia de servicios;

«  Limpiar minuciosamente los derrames con una solucién de detergente seguido por una solucién desinfectante;
«  Mantener el movimiento de alimentos alejado del area afectada;

«  Usar otros aparatos o accesorios en buen estado de funcionamiento en el establecimiento.

Fregaderos para el lavado de manos

Si los fregaderos para el lavado de manos del establecimiento no se descargan:

«  Sepueden utilizar toallitas quimicamente tratadas (toallitas himedas) para la limpieza de las manos SOLO si la exposicidn
a los alimentos es limitada, los alimentos ofrecidos estan previamente envasados o de otra manera protegidos de la
contaminacién por las manos, no se produce ninglin contacto directo entre las manos y los alimentos, y existen medios
para el lavado de manos que funcionan en el area de los bafios; o

«  Esposible colocar agua caliente dentro de un contenedor protegido con un grifo que se puede abrir para permitir que
el agua caliente limpia fluya arriba de las manos. Se debe colocar un contenedor debajo del grifo para juntar el agua de
desecho y se debe vaciar en un fregadero o inodoro operativo de servicio o para trapeadores. Suministrar desinfectantes
de mano, toallas descartables y cestos de residuos apropiados.

Sino es posible proveer medios alternativos efectivos para el lavado de manos, la instalacion debera suspender las
operaciones hasta que el fregadero sea reparado.

Baios

Si las instalaciones de los bafios no se descargan:

«  Los empleados podran utilizar bafios que a pesar de no estan ubicados de manera conveniente, son accesibles durante
todo el horario de operaciones hasta que se restablezca el servicio.

La instalacion debe suspender las operaciones ante la falta de disponibilidad de bafios alternativos.

Fregaderos para la preparacion de alimentos

Si los fregaderos para la preparacion de alimentos no se descargan, incluso los fregaderos utilizados para la descongelacién de
alimentos, lavado de frutas y vegetales y preparacion de alimentos:

«  Descongelar los alimentos en el refrigerador o como parte del proceso de coccion;

«  Usaralimentos frescos o refrigerados que no deben ser descongelados;

«  Usarfrutasy vegetales envasados o enlatados que no deben ser lavados;

«  Modificar el mend para evitar procedimientos que requieran el uso de un fregadero para la preparacion de alimentos.

Fregaderos y equipos para el lavado de vajilla

Si los fregaderos y equipos para el lavado de vajilla no se descargan correctamente, incluso los lavavajillas, fregaderos de tres

divisionesy fregaderos para ollas:

«  Suspender el lavado de vajilla o utensilios y utilizar solamente utensilios, vajilla, etc. descartables;

«  Suspender las operaciones afectadas después de agotar el suministro de equipos, utensilios y articulos descartables
limpios;

«  Suspender las operaciones si la instalacion no puede continuar con la preparacién y servicio de los alimentos mediante el
uso de articulos descartables.

Fregaderos de servicio o para trapeadores

Si el fregadero de servicio o para trapeadores no se descarga:

«  Suspender el uso del fregadero de servicio o para trapeadores;

«  Descargar el agua usada con el trapeador en un inodoro que funciona;

«  Suspender las operaciones si las instalaciones fisicas no se pueden mantener en condiciones sanitarias.
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Recuperacion

La recuperacion se refiere a los pasos necesarios para reanudar operaciones normales y seguras y realizar la reapertura de
las instalaciones. Las operaciones de servicios de alimentos que recibieron la orden o fueron obligadas a suspender las
operaciones no podran realizar una reapertura hasta que el distrito de salud local emita la autorizacion correspondiente.

Salud y seguridad personal

Las siguientes medidas se recomiendan para los empleados encargados de realizar tareas de limpieza:

«  Usar gafas de seguridad;

«  Usar guantesy botas de goma que se pueden lavar y desinfectar después de las tareas;

«  Usar vestimenta de proteccién como overoles;

« No transitar entre el rea afectada y las demas areas del establecimiento sin quitarse el calzado y vestimenta de proteccion;

«  Seguir las instrucciones de uso en las etiquetas de los detergentes, productos de higiene, desinfectantes y demas
sustancias quimicas utilizadas en el proceso de limpieza;

« Lavarse las manos inmediatamente después de manipular material contaminado y antes de realizar actividades de
preparacion de los alimentos (trabajar con alimentos expuestos, equipos y utensilios limpios, articulos descartables no
envueltos, etc.);

« Lavarse las manosy zonas expuestas de los brazos con un compuesto de limpieza en un lavatorio correctamente equipado,
frotar rigurosamente las superficies de las manos y brazos enjabonados durante al menos 20 segundos y enjuagar
minuciosamente con agua limpia tibia;

«  Secarse las manos con toallas de papel descartables; e

« Indicar al personal de limpieza que limpien y desinfecten los grifos del lavatorio y demas partes del mismo después del uso
para, prevenir la transferencia de cualquier contaminacion al personal del servicio de alimentos.

Limpieza general

Se debe completar una evaluacion de las condiciones de las instalaciones para determinar si el personal puede limpiary
desinfectar correctamente todas las areas afectadas, o se debe contratar un servicio de limpieza profesional con experiencia en
la limpieza y desinfeccion de las operaciones de servicios de alimentos.

+ Eliminar todas las aguas residuales detenidas;
«  Eliminar los materiales humedos. Eliminar los materiales que no se pueden limpiar y desinfectar eficazmente;
«  Eliminar pisos, paredes, mobiliario y alfombras dafiados sin posibilidad de reparacion y reemplazar si es necesario;
0 Lasalfombras se deben eliminar o limpiar a vapor.
« Las paredes, pisos y superficies de equipos afectados se deben limpiar con agua y jabdn, enjuagar y desinfectar.
o Usar una solucidn detergente para limpiar los pisos, equipos y demas areas afectadas, seguido por un enjuague con
agua limpia.
o Desinfectar el piso y demas areas afectadas segln las instrucciones de desinfeccion en la etiqueta.
0 Lavar o desechar los trapeadores y demas articulos de limpieza que entraron en contacto con las aguas residuales.
«  Dejar que el area afectada se seque con el aire.
+  Todos los equipos o utensilios utilizados con los alimentos que han entrado en contacto con aguas residuales se deben
limpiary desinfectar y luego lavar, enjuagar y desinfectar correctamente.
0 Losutensiliosy equipos que no se pueden limpiar sin posibilidad de reparar se deben desechary reemplazar, si es
necesario.

Manteleria y articulos descartables
Se debe lavar correctamente toda la manteleria contaminada por el reflujo de aguas residuales para eliminar los
contaminantes, de lo contrario, se debera desechar. Se debe desechar los articulos descartables que han entrado en contacto
con las aguas residuales.
«  Lavar la manteleria o uniformes que entraron en contacto con las aguas residuales.

0 Lavar separado de los demas articulos de manteleria.

0 Usar detergente, cloroy agua caliente para lavar los articulos de manteleria.
«  Usarun secador mecanico para secar los articulos de manteleria lavados.
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Para reabrir operaciones de los servicios de alimentos que fueron temporalmente clausuradas, es preciso contactar al
departamento de salud local para que determine si se han cumplido todos los requisitos correspondientes.

Evaluacién global de recuperacion de alimentos

Es posible que los alimentos que tuvieron algiin contacto con aguas residuales sean inseguros para el consumo,
especialmente si el envase estd contaminado. No se deben servir ni consumir alimentos que han estado en contacto con aguas
residuales, estos se deben desechar.

Eliminacion de alimentos

Si se determina que los alimentos seran desechados, se deben trasladar a un drea almacenamiento designada para
alimentos no aptos para el consumo, separar del area donde se preparan alimentos y almacenan los equipos, y colocarlos
en contenedores de basura seguros y con tapa o en otras areas aisladas, para evitar que sean servidos al piblico o que
contaminen accidentalmente las instalaciones y demas alimentos.

Si es necesario retener alimentos hasta que el distribuidor emita un crédito a favor de las instalaciones, deben ser conservados
por separado y claramente marcados como mercaderia “PROHIBIDA SU VENTA”.

Los alimentos perecederos descartados se pueden almacenar en un lugar refrigerado separado de otros alimentos para
obtener el crédito correspondiente hasta que sean registrados por el proveedor o distribuidor.

Se puede desnaturalizar pequefios volimenes de alimentos con un producto de limpieza (es decir, color) y colocar en
contenedores de basura externos fuera de las instalaciones.

Los grandes volimenes de alimentos se deben almacenar en contenedores de basura con tapa en un lugar seguro; retirar por
una compafiia de eliminacion de residuos lo antes posible.

Se deben eliminar todos los desechos de alimentos de acuerdo con las normas estatales y locales.

Se deben contactar a los vertederos locales antes de realizar cualquier entrega de alimentos de una entidad privada o
transportista para asegurar su aceptacion.
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