GUIA PARA RESTAURANTES Y BARES

Los restaurantes pueden operar con servicio para
comer adentro de hasta 50% de capacidad de

personas dentro del restaurante y los bares pueden

operar a un 25% de capacidad. No hay un limite
de capacidad para el servicio en exteriores. Los

restaurantes pueden continuar ofreciendo servicios

de comida para llevar o entregas.

Interaccion con los clientes:

* Guardar una distancia de 6 pies entre grupos
de comensales

* Tener estaciones para desinfectarse las manos en la

entrada
* Ninguna mesa con méas de 6 personas

* No dejar condimentos, cubiertos, platos, vasos
ni copas en mesas vacias

* Solo proveer condimentos a solicitud y en
porciones individuales

e Usar menus desechables

* Se recomienda el pago sin contacto
Protocolos para las instalaciones:

¢ Considerar tener un empleado o contratista para
manejar y controlar el acceso al restaurante,
incluyendo abrir las puertas para evitar que los
clientes toquen las manijas de las puertas

* Limpiar y desinfectar regularmente las superficies

que se tocan mucho, como manijas de las
puertas, sillas y mesas

* Limpiar regularmente los bafios y documentar
la limpieza

* Colocar letreros "Ayude a prevenir la
enfermedad" visibles en el restaurante para
recordarles a todos las practicas de higiene
recomendadas

* Limpiar y desinfectar el drea de comer después
de cada grupo de clientes

¢ Considerar mantener un registro de clientes para

rastreo de contactos

Salud de los empleados:

Entrenar a todos los

empleados sobre las
précticas de limpieza
e higiene apropiadas

Examinar a los
empleados antes

de entrar al
restaurante, y enviar
a casa a aquellos
enfermos

Hacer que los
empleados se laven
o desinfecten las
manos al entrar al
restaurante y entre
cada interaccidn con
los clientes

Los empleados
deben guardar
una distancia de
al menos 6 pies
de los demés la
mayor parte del
tiempo posible

Todos los
empleados
deben usar
cubiertas de tela
para la cara sobre
la nariz y la boca
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