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Criterios para la reapertura de restaurantes en Iowa / Restricciones operativas durante la pandemia del COVID-19
Publicado el 27 de abril de 2020
Los restaurantes de Iowa tienen la responsabilidad de tomar medidas para evitar mayor propagación del COVID-19. 
La proclamación de emergencia por desastre que la gobernadora emitió el 27 de abril de 2020 , les permite a los restaurantes en todos los condados reanudar el servicio dentro de sus locales, de manera limitada, a partir de las 5 a.m. del 1o de mayo hasta el 15 de mayo de 2020,excepto en los condados a continuación: Allamakee, Benton, Black Hawk, Bremer, Dallas, Des Moines, Dubuque, Fayette, Henry, Iowa, Jasper, Johnson, Linn, Louisa, Marshall, Muscatine, Polk, Poweshiek, Scott, Tama, Washington y Woodbury.

Es esencial que el personal de los restaurantes esté capacitado y los restaurantes tienen el deber de garantizar la implementación y cumplimiento de los siguientes requisitos obligatorios contenidos en la proclamación de la gobernadora: 

· Limitar la capacidad de personas que puedan sentarse en mesas dentro y fuera del local a un 50% de su capacidad operativa normal.
· Limitar el tamaño de grupos de comensales a seis personas o menos.
· Organizar las mesas manteniendo una distancia de seis pies entre cada mesa.
· No permitir el autoservicio de alimentos o bebidas por parte de los clientes: esto incluye buffets de comida caliente y ensaladas (salad bar).
· Implementar medidas razonables que aseguren el distanciamiento social entre empleados y clientes, reforzar las prácticas de higiene y otras medidas de salud pública para reducir el riesgo de transmisión del COVID-19.

Además, el Departamento de Inspecciones y Apelaciones y el Departamento de Salud Pública de Iowa
recomiendan encarecidamente que todos los restaurantes cumplan con las siguientes normativas:

· En la medida de lo posible, eliminar la posibilidad de sentarse en el bar de los restaurantes.
· Eliminar todo tipo de actividades de entretenimiento o espectáculos.
· Servir alcohol a un comensal solamente si también está pidiendo y consumiendo comida.
· Desinfectar mesas y sillas después de cada cliente o grupo de clientes.
· Limpiar y desinfectar entre cada cliente o grupo de clientes los condimentos de mesa, menús reutilizables, dispositivos digitales para pedir comida, porta cuentas, lapiceros, servilleteros, saleros y pimenteros, y cualquier otro tipo de artículo comúnmente manipulado por los comensales.
· Utilizar cubiertos pre envueltos y eliminar artículos que generalmente permanecen en la mesa, como dípticos, menús, saleros y pimenteros, servilleteros y condimentos.
· Eliminar el uso de envases comunales (por ejemplo, jarras) para llenar las bebidas de los clientes.
· Descartar artículos de papel o desechables, como menús de papel, luego de cada uso.
· Crear e implementar un horario de limpieza/desinfección profunda de todas las superficies que tienen contacto con la comida, y de limpieza/desinfección de las superficies que no toquen los alimentos.
· Desinfectar todas las superficies de contacto frecuente en todo el local (tanto en la zona para el público como en las exclusivas para empleados) como manijas de puertas, máquinas de tarjetas de crédito, baños, etc., por lo menos una vez cada hora.
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· En la medida de lo posible, se debería atender a los comensales dentro del local solo por reservación y se les debería hacer una serie de preguntas al fijar la reservación y al llegar al local para conocer si alguien en el grupo ha dado positivo, está presentando síntomas, se encuentra en cuarentena o ha sido expuesto al COVID-19.
· Colocar letreros en la entrada indicando que no se le permitirá el ingreso al restaurante a ninguna persona con fiebre o síntomas del COVID-19
· Evaluar a todos los empleados en cada turno antes de ingresar al local para ver si tienen síntomas (por ejemplo, fiebre de 100°F o más, tos, falta de aire, congestión o moqueo nasal, irritación en la garganta, dolores musculares, cansancio, diarrea o vómitos). Evitar que cualquier persona con síntomas ingrese al local.
· Donde sea posible, las estaciones de trabajo deben ubicarse de forma intercalada para evitar que los empleados estén uno frente o al lado del otro, y procurando mantener seis pies de distancia social.
· Requerir que los empleados con contacto directo al público utilicen mascarillas de tela u otro material que se pueda lavar o reemplazar a diario.
· Monitorear el frecuente lavado de manos de los empleados y garantizar que no exista ningún contacto sin guantes con alimentos listos para comer. 
· Notificar a los clientes por medio de letreros cómo pueden denunciar al gerente del restaurante cualquier infracción del distanciamiento social.
· Usar soluciones tecnológicas, donde sea posible, para reducir la interacción entre las personas (por ejemplo, hacer pedidos mediante dispositivos móviles, acceso a los menús en dispositivos móviles para planificar con anticipación, mensajes de textos para agilizar el ingreso de comensales, opciones de pago sin contacto).
· Aumentar la capacitación de seguridad de los empleados, con especial atención a la salud del empleado, el lavado de manos y las prácticas de higiene personal.
· Tener desinfectante de manos y otros productos desinfectantes con fácil acceso para empleados y clientes.
· Delimitar con letreros, cinta adhesiva u otros medios, el espacio adecuado para que los empleados y clientes mantengan el distanciamiento social. Facilitar y delimitar la distancia social para quienes están esperando su mesa en el local.
· De ser posible, ofrecer pasillos separados para minimizar el contacto cercano entre las personas que entran a comer y cumplir con las prácticas de distanciamiento social. Por ejemplo, en una configuración con mesas y cabinas, se pueden quitar las mesas en el centro y se puede marcar un camino que indique dónde sentarse y transitar.
· Asignar a un empleado en cada turno que se encargue de vigilar el distanciamiento social y los protocolos de limpieza e higiene.
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