Critères de réouverture de restaurant de Iowa / restrictions d'exploitation pendant le COVID-19
Emis le 27 avril , 2020


Les restaurants de Iowa ont la responsabilité de prendre des mesures pour empêcher la propagation du COVID-19. La Proclamation du Gouverneur sur l’urgence en cas de catastrophe, publiée le 27 avril 2020, permet aux restaurants de toutes les juridictions, à l’exception des suivantes, de reprendre un service de restauration limité sur place à partir de 5 heurs, le 1er mai 2020, jusqu'à 23 h 59. le 15 mai 2020: Allamakee, Benton, Black Hawk, Bremer, Dallas, Des Moines, Dubuque, Fayette, Henry, Iowa, Jasper, Johnson, Linn, Louisa, Marshall, Muscatine, Polk, Poweshiek, Scott, Tama, Washington, ou Woodbury. 


 Il est essentiel que le personnel du restaurant procède à un examen et les restaurants doivent s’assurer que les exigences obligatoires suivantes incluses dans la proclamation de madame le gouverneur sont en place et appliquées :

· Limitez la capacité d'accueil intérieure et extérieure à 50% de la capacité de fonctionnement normale.
· Limitez la taille du groupe à six personnes au maximum.
· Disposez les sièges de manière à laisser un minimum de six pieds entre les tables.
· Interdire au client le libre-service des aliments ou des boissons, y compris les buffets et les bars à salade. 
· Mettre en œuvre des mesures raisonnables pour assurer la distanciation sociale des employés et des clients, des pratiques d'hygiène accrues et d'autres mesures de santé publique pour réduire le risque de transmission du COVID-19.
 
De plus, le Département des inspections et des appels de Iowa et le Département de la santé publique de Iowa recommandent fortement que tous les restaurants respectent les directives suivantes:
· Dans la mesure du possible, éliminez les places assises dans les bars des restaurants.
· Éliminez les opérations ou activités de divertissement.
· Servir de l'alcool à un client uniquement si ce dernier commande et consomme    de même pour les aliments.
· Désinfectez les tables et les chaises après chaque utilisation par le client.
· Nettoyez et désinfectez les condiments de table, les menus réutilisables, les appareils de commande numériques, les présentateurs de chèques, les stylos, les distributeurs de serviettes, les salières et poivrières et autres articles fréquemment touchés entre chaque utilisation par le client.
· Utilisez de l'argenterie préemballée et éliminez les préréglages de table, y compris les tentes de table, les menus, les salières et poivrières, les distributeurs de serviettes et les condiments.
· Éliminer le remplissage des boissons des clients dans les contenants courants (c.-à-d. Les pichets).
· Jetez les articles à usage unique ou en papier, tels que les menus en papier, après chaque utilisation.
· Créer et mettre en œuvre un calendrier amélioré de nettoyage / désinfection pour toutes les surfaces en contact avec les aliments, et de nettoyage / désinfection des surfaces sans contact avec les aliments.
· Désinfectez les surfaces couramment touchées dans toute l'installation (à l'avant et à l'arrière de la maison) telles que les poignées de porte, les machines à cartes de crédit, les salles de bains, etc., au moins une fois par heure’.
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· Dans la mesure du possible, les repas sur place doivent se faire sur réservation uniquement et les clients doivent être examinés lors de la réservation et à l'arrivée pour savoir si quelqu'un dans le groupe est positif, présente des symptômes, est en quarantaine ou a été exposé à COVID-19.
· [bookmark: _GoBack]Mettez des affiches sur la porte d'entrée interdisant aux personnes ayant de la fièvre ou des symptômes de COVID-19 de pénétrer dans le restaurant. 
· Dépistez tous les employés à chaque quart de travail avant d'entrer dans l'établissement pour détecter des symptômes (par exemple, fièvre de 100 ° F ou plus, toux, essoufflement, nez qui coule ou bouché, mal de gorge, douleurs musculaires, fatigue, diarrhée ou vomissements). Empêchez immédiatement toute personne présentant des symptômes d'entrer.
· Dans la mesure du possible, les postes de travail devraient être échelonnés pour éviter que les employés se tiennent directement l'un en face de l'autre ou l'un à côté de l'autre et maintiennent une distance sociale de six pieds. 
·  Exiger des employés ayant un contact direct avec le client qu'ils portent un chiffon ou un autre masque qui est lavé ou remplacé quotidiennement.
· Surveillez fréquemment le lavage des mains des employés et évitez tout contact à mains nues avec des aliments prêts à manger.
· Informer les clients par signalisation pour dire au gérant du restaurant les problèmes d'infractions liées à la distanciation sociale. 
· Utilisez des solutions technologiques dans la mesure du possible pour réduire l'interaction de personne à personne (par exemple, commande mobile, accès mobile aux menus pour planifier à l'avance, texte à l'arrivée pour les sièges, options de paiement sans contact).
· Améliorer la formation des employés en matière de sécurité, en mettant l'accent sur la santé des employés, le lavage des mains et les pratiques d'hygiène personnelle.
· Ayez  des désinfectants pour les mains et des produits désinfectants pour les employés et les clients. 
· Désigner à l'aide d'une signalisation, d'un ruban adhésif ou par tout autre moyen un espacement social approprié pour les employés et les clients. Facilitez et désignez la distanciation sociale pour ceux qui attendent d'entrer dans votre établissement
· Si possible, prévoir des voies de marche distinctes pour minimiser les contacts étroits lorsque les clients sont assis pour se conformer aux pratiques de distanciation sociale. Par exemple, dans une disposition de table / stand, les tables centrales peuvent être retirées et des marquages ​​peuvent être installés pour désigner le chemin d'accès aux sièges.
· Affectez un employé à chaque quart de travail pour surveiller les protocoles de distanciation sociale, d'assainissement et d'hygiène.

