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“Cluromh”

Protocolo para restaurantes: Apéndice |
Entra en vigordesde el jueves 6 de mayo de 2021 a las 12:01 A.M.

Actualizacionesrecientes: (los cambios estan resaltados enamarillo)
5/5/2021:

e Paralos empleados que estan completamente vacunados y optan por no usar una pantg
mascarilla, los empleadores deben confirmary documentar el estado de vacunacion cg

lemas de su
empleados.

cis sitodos estan
completamente vacunados. Al aire libre: los clientes de hasta ocho (8) hogare juntos como un

grupo de ocho si estdn completamente vacunados.
e Los televisores se pueden encender en areas de comedor en interiores

parece que se han estabilizado, perola
n granriesgo para las comunidades y
n sUs actividades y funcionamiento para

Los casos de COVID-19, las hospitalizaciones y los fallecimientos han disminyg
transmisién comunitaria continda siendo moderada. El COVID-19aun re
requiere que todas las personas y negocios tomen precauciones y
reducir el riesgo de contagio.

Dado que el Condado de Los Angeles entré en el “Nivel Amarillo” d apgfstatal para una Economia Mds Segura, este
protocolo se ha actualizado para levantar algunas restriccigges relacidnadas con actividades especificas locales. Los
on cautela y cumplir con todos los requisitos de este
&% u funcionamiento.

protocolo parareducir el contagio potencial del COV

ellnterior como alaire libre, ademas del servicio de entrega,
s, cerveceriasy las destilerias que sirven comida de buena
fe con cualquier compra de alcohol pueden abrir pafgomer en el interior y al aire libre, asi como también para el servicio
de entrega a domicilio, recoleccién por ventanilla y®ara llevar. Los restaurantes que operan dentro de parques de
diversiones, centros de entretenimiento familigr y salas de juegos deben cumplir con los limites de capacidad interior
permitidos para esos establecimientos.

Los restaurantes y otros establecimientos de co
recoleccion por ventanilla y para llevar. Asimism

ara comer en el interior a un maximo del 50% de la ocupacion. La ocupacidn se
incendios pertinentes. El Departamento de Salud Publica del Condado de Los
ontinuar dandole prioridad a los servicios de comedor al aire libre, recoleccién

Solo se pueden abrir los restaura
basa en los cédigos de const
Angeles les aconsejaa los re

del Estado,
tengaencu

ientos deben cumplir con los protocolos de seguridady control de infecciones. Por favor,
rias, bodegasy destilerias que nosirvan una comida de buena fe deben adherirse al Protocolo
as y destilerias artesanales: Apéndice Y. Los bares (con un permiso sanitario de restaurante de

nsmite principalmente cuando las personas estdn fisicamente cerca de otra persona con COVID-19 o
talto directo con esa persona. Cuando una persona con COVID-19 tose, estornuda, canta, habla o respira,
Huc as respiratorias. Asimismo, segun el Centro para el Control y la Prevencidon de Enfermedades, el riesgo de
ig,de COVID-19 aumenta en el entorno de un restaurante, como se describe a continuacion, ya que las personas se

e Riesgo mas bajo: El servicio de comida se limita a la comida en el auto, la entrega a domicilio, la comida para llevar
y la recoleccién de la comida en la acera.

e Mas riesgo: Se enfatiza el servicio de comida en el auto, la comida para llevar y la recoleccién de la comida en la
acera. Elserviciode comidas enel local se limita a las mesas en el exterior. Asimismo, se limita la capacidad de las
mesas para permitir que las mismas estén mds separadas.

e Mayor riesgo: El comedor del local cuenta con una capacidad reducida que permite que las mesas estén mas
separadas. Se permite comer en el lugar con mesas alaire libre, pero las mismas no estan mas separadas.

e Riesgo mas alto: El comedor permanece abierto conlas mesas enelinterior. Nose reduce la capacidad ylas mesas
no estanseparadas unas de otras.
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En los protocolos que siguen, el término “hogar” se define como “personas que viven juntas como una sola unidad de
vivienda” y no incluird situaciones institucionales de vida en grupo, como residencias universitarias, fraternidades,
hermandades, monasterios, conventos o centros de atencion residencial, ni tampoco los acuerdos de vida comerciales,
como pensiones, hoteles o moteles?. Los términos “miembro del personal” y “empleado” incluyen a losaempleados,
voluntarios, becarios y estudiantes en practicas, asicomotambién a todas las demas personas que realicegifabajos en el

centro. Los términos “visitantes” o “clientes” hacen referencia a miembros del publico y otras persoga no son ni
miembros del personal ni empleados que pasan tiempo en la empresa o el lugar. Los términos “esta nw”, “sitio”
e “instalacion” se refieren al edificio, terreno y todo edificio o terreno adyacente en el que ge actividades

permitidas. “LACDPH” es el Departamento de Salud Publica del Condado de Los Angeles.

L 4
Los siguientes requisitos se exigen Unicamente a las cervecerias, bodegasy destileriad§gu nihs de obtener un
permiso desalud publicay que ofreceran un servicio de comidas de buenafe:
Las cervecerias, bodegas y destileriascon una licencia estatal de alcohol #1, #2, # y/OWt74 qle no posean un permiso
de Salud Publica para restaurantes (en adelante, el “Establecimiento”) pueden tam ecer servicios de comidas y
bebidas en interiores, en el lugar, siempre que el Establecimiento cumpla tanto con todos 10S protocolos para restaurantes
gue se detallan a continuacién como con los requisitos adicionales para el E cimientoy celebre uno de los siguientes

acuerdos para ofrecer comidas con venta de bebidas en el local:

1) El Establecimiento puede contratar a un servicio de caterin g? ¥n r&taurante que cuente con un Permiso de

Salud del Condado de Los Angeles valido para ofrecer una co j buena fe con una bebida alcohdlica en virtud
de los requisitos de los establecimientos anfitriones que se de® en el Cdédigo de Alimentos para el Comercio
Minorista de California, siemprey cuando el Establ toobtenga un permisode salud de la Divisién de Salud
Ambiental del Departamento de Salud Publicg del b de Los Angeles antes de operar en dicha capacidad.
LA BEBIDA ALCOHOLICA DEBE COMPRARSE
servicio de catering debera suministrar.

por medio de un correo electrénicoa la

ail@ph.lacounty.gov antes de operar en tal capacidad; o

2) El Establecimiento puede trabajar con un eS@blecimiento de comida movil (es decir, un camién de comida)
autorizado por el Departamento de Salyd Publica de Los Angeles para ofrecer comidas de buena fe. En todos los
casos, LA BEBIDA ALCOHOLICA DEB MPRARSE EN LA MISMA TRANSACCION QUE UNA COMIDA DE BUENA
FE. El Establecimiento deberd notificar a la Divisién de Salud Ambiental por medio de un correo electrénico a la

3) El Establecimiento nORgodW
IETRg Ebidas a menos que estén sentados en una mesa. El establecimiento no podrd
operar para el const & ebidas y alimentos en el restaurante entrelas 11:00 p.m.y las 11:00a.m.

El término “comida d@b " hace referencia a un surtido habitual de alimentos que se suele pedir a distintas horas
del dia y quese ide comida legitima. No se considerard que el servicio de alimentos preenvasados, como
sandwiches S as, vel simple hecho de calentar comidas congeladas o preparadas, ode solo servir aperitivos y
tentempi %

n del requisito de las comidas de buena fe.
Requi 1 ales que se exigen atodos los negocios:

ecBnientos que no estén autorizados en conformidad con la Orden de salud y este Protocolo para reabrir
necer cerradas.

) os restaurantes y otros establecimientos de comida que estén autorizados a volver a abrir en conformidad con la Orden
Oficial de Salud y con este Protocolo pueden alquilar un espacio y realizar eventos privados, pero solo si el
restaurante oestablecimiento de comida esta cerrado para las actividades habituales en el periodo en el que se llevaa
cabo el evento privado. Todo evento privado que selleva a cabo por un restaurante o establecimiento de comida debe
cumplir con el Protocolo para Eventos Privados de Salud Publica del Condado: Apéndice BB. Los restaurantes y
establecimientos de comida que tengan un espacio independiente para un evento privado con una entrada
completamente independiente e instalaciones separadas podranrealizar un evento privado mientras llevan a cabo las

1 codigo del Condado de Los Angeles, Titulo 22. §22.14.060 - F. Definicién de familia. (Ord. 2019-0004 § 1, 2019.)
https://library.municode.com/ca/los_angeles county/codes/code of ordinances?nodeld=TIT22PLZO DIV2DE CH22.14DE 22.14.060F
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actividades habituales del restaurante o del establecimiento de comida. En aquellos casos en los que el evento privado
ocurra al mismo tiempo que el negocio esta funcionando, los invitados del evento privado no podrdn mezclarse con los
clientes del restaurante. Los eventos privados podran realizarse en espacios cerrados solo si todos los invitados estan
completamente vacunados contra el COVID-19 o si han obtenido el resultado de COVID-19 negativo antes dgel evento,
conforme el Protocolo para Eventos Privados. Todos los invitados del evento privado deberan mostrar u rueba de
gue se han vacunado completamente o el resultado negativo del test de COVID-19 (prueba salival o his ntes de
ingresar al evento privado.

comida).
gstablecimientos

El presente protocolo no esta destinado a los vendedores de alimentos (como los camione
Consulte la Guia para los vendedores ambulantes de alimentos para conocer los requmt@que ‘
deben cumplir.

con regula ridad para obtener actualizaciones de este documento y guia reIauonada

Esta lista de verificacidn cubre:
(1) Pdlizasy practicas enel lugar de trabajo para proteger la salud de'fgg em dos
(2) Medidas para asegurar el distanciamientofisico
(3) Medidas para garantizar el control de infecciones
(4) Comunicacién con los empleados y el publico

(5) Medidas para garantizar unacceso equitativoa los criticos.

Estas cinco areas clave deben abordarse a medida que pn desarrolle protocolos de reapertura.

Todos los restaurantes y cervecerias, bodegd®Qde vino y destilerias que ofrezcan una comida de buena fe
cubiertos por este protocolo deben imple tar todas las medidas aplicables que se enumeran a
continuacion y estar preparados para’(plicar por qué cualquier medida que no se implemente no es
aplicable al negocio.

Nombre del Negocio:

Direccion de la instalad @

AS Y PRACTICAS EN EL LUGAR DE TRABAJO PARA PROTEGER LA SALUD DE LOS EMPLEADOS
QUE TODAS LAS QUE SE APLIQUEN A LA INSTALACION)

Se les ha indicado a todos los que puedan realizar sus funciones laborales desde casa que lo hagan.

Al personal vulnerable (personas mayores de 65 afios, mujeres embarazadas, personas con enfermedades
cronicas) se les asigna trabajo que puedan realizar desde sus casas, siempre que sea posible, y deben consultar
cualquier inquietud con su proveedor de atencidn médica o servicios de salud ocupacional para tomar decisiones
adecuadas sobre suregreso al lugar de trabajo.

Se les ha indicado a todos empleados que no vengan a trabajar siestan enfermos o si estan expuestos a una persona
que tiene COVID-19.

Se brindé informacién a los empleados acerca de los beneficios de permisos patrocinados por el gobierno o el
empleador que pueden tener derecho a recibir y que les facilitaria de forma econdmica permanecer en casa.

APPENDIX I: Protocol for Restaurants Page 3 of 15
Revised 5/5/2021 (Spanish)


http://publichealth.lacounty.gov/media/Coronavirus/docs/food/GuidanceFoodStreetVendors.pdf
http://www.ph.lacounty.gov/media/Coronavirus/

DEPARTAMENTO DE SALUD PUBLICA DEL CONDADO DE LOS ANGELES
ORDEN OFICIAL DE SALUD

COUNTY OF LOoS ANGELES

Public Health

Q

Consulte la informacion adicional sobre los programas gubernamentales que respaldan la licencia por
enfermedad y la compensacion de trabajadores por COVID-19, incluidos los derechos de licencia por enfermedad
de los empleados en virtud de la Ley de Licencia por Enfermedad Remunerada Suplementaria por COVID-19 del
Ao 2021.

El empleador, en caso de que se le informe que uno o mas empleados han dado positivo o tie sintomas
correspondientes a COVID-19 (caso), tiene un plan o protocolo establecido para que dicho(s) cas se aisle(n)

en su(s) hogar(es) y para exigir la cuarentena inmediata de todos los empleados que tuvierog sicion a
dicho(s) caso(s) en el lugar de trabajo. El plan del empleador debe considerar un protocolo e todos los
empleados en cuarentena tengan acceso o se les realice pruebas de deteccion de COVI tterminar si
ha habido exposiciones adicionales en el lugar de trabajo, que puedan requerir medid icIOMREs de control

de COVID-19.

En caso de que el propietario, gerente u operador conozca de tres (3) omas ca
de trabajo en un periodo de 14 dias, el empleador debe reportar este brote al
al (888) 397-3993 0 (213) 240-7821 o enlinea en www.redcap.link/covidr i
en un lugar de trabajo, el Departamento de Salud Publica iniciara una sta de grupo que incluye
proporcionar orientacién y recomendaciones para el control de infecciones, sOWorte técnico y medidas de
control especificas del sitio. Se asignara un administrador de casos d lud publica a la investigacion del grupo
para ayudar a guiar la respuesta del centro. LACDPH necesitard la gloMgacion inmediata del establecimiento
para identificar si el grupo de casos constituye un brote de COVID-

identifica un grupo de casos

es y repartidores que puedan ingresar
al lugar de trabajo, de acuerdo con la guia de controles de en | CACDPH. Los controles deben incluir una
verificacién respecto ala presencia de tos, falta de aliento, difi
indagar si la persona en ese momento tiene ordenes de perfffanecer en aislamiento o cuarentena. Estos
controles se pueden hacer de forma remota o en pergf la llegada de los empleados. De ser posible, se debe

de trabajo.

o Control negativo (puede ingresar):Si la p gPporesenta sintoma(s) y no tuvo contacto con un caso
conocido o sospechoso de COVID-1s os 10 dias, se la puede autorizar para que entre y trabaje ese
dia.

o Control positivo (no puede ingresar):

. Si la persona no esta completamente vacunada?, tuvo contacto con un caso conocido de COVID-19
en los ultimos 10 dias, tualmente debe acatar una orden de cuarentena, no puede entrarydebe
ser enviada de inmediato a su casa para que permanezca en cuarentena. Proporcidneles las
instruccione arentena que se encuentranen ph.lacounty.gov/covidquarantine.

=  Silap8 ta alguno de los sintomas mencionados con anterioridad o actualmente debe
acatarygs aislamiento, no puede entrar o trabajary debe ser enviada de inmediato a su
casa e se aisle en su hogar. Proporcidneles las instrucciones de aislamiento que se
encue ph.lacounty.gov/covidisolation.

A los empleados #u contacto con otros se les ofrece, sin costo, una mascarilla adecuada que cubra la
nariz y la bo ! do debe usar el cobertor/mascarilla en todo momento durante la jornada laboral
cuando gsté co o pueda entrar en contacto con otras personas. Se recomienda encarecidamente que
los operadureQde reStaurantes que abran para cenar en el interior les briden a los empleados mascarillas que
i proteger contra la transmision de aerosoles pequefios a aquellos que estén o puedan entrar

los clientes en el comedor interior, incluyendo, pero sin limitarse a ello, mascarillas N95
rma, mascarillas KN95 y mascarillas dobles, dado el mayor riesgo de propagacién del COVID-19
de un restaurante. Para mds informacion, consulte la pagina web sobre las mascarillas para el
del Departamento de Salud Publica del Condado de Los Angeles: http://publichealth.lacounty.gov/
ona2019/masks. Los empleados que hayan sido instruidos por su proveedor médico de que no deben
una mascarilla deben usar una pantalla facial con una cortina en el borde inferior, para cumplir con las
directivas estatales, siempre que su condicidon lo permita. Se prefiere una cortina que se ajuste debajo del
mentén. No se deben usar mascaras con vdlvulas unidireccionales.

Todos los empleados deben usar una mascarilla en todo momento, excepto estén solos en una oficina privada a
puertas cerradas o cuando estén comiendo o bebiendo solos. Se suspende hasta nuevo aviso la excepcion
realizada con anterioridad para los empleados que trabajan en cubiculos con una particidn sdlida que excede la
altura del empleado cuando esta de pie.

Se instruye a los empleados sobre el correcto uso de las mascarillas y la necesidad de lavar o reemplazar la

Se considera que las personas estdn completamente vacunadas contra el COVID-19 dos (2) semanas o mas después de haber recibido la segunda dosis de una vacuna
de 2 dosis (p. Ej., Pfizer-BioNTech o Moderna), o dos (2) semanas o mas después de haber recibido una vacuna de dosis Unica (por ejemplo, Johnson y Johnson
[J&J]/Janssen).
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mascarilla diariamente.

U Alos empleados que no estdn completamente vacunados que estdn o puedan entrar en contacto con los clientes
(esto incluye, pero no se limita, alos anfitriones, recepcionistas y camareros que interactian con los clientes, asi
como a otros empleados como los camareros, los mozos y otras personas que pueden entrar egala zona de
recepcién) se les provee y deben usar pantallas faciales. La pantalla facial debe usarse ademas d mascarllla
Las mascarillas protegen a los demds de las gotas de quien lo usa. Por otro lado, las pantaIIas facj

No obstante, sigue siendo obligatorio el uso de mascarillas faciales. Para los emplg
vacunados que han mostrado prueba de su vacunacién completa contra el COV
pantalla facial, el empleador debe crear y mantener un registro escrito que d
empleados le ha mostrado una prueba aceptable de vacunacidon completa. Ele
una copia del comprobante de vacunacién completa que se ha mostrado.

o Los documentos que se describen a continuacién son validos
el COVID-19: tarjeta de vacunaciéon (que incluye el nombre rsona vacunada, el tipo de vacuna
administraday la fecha de la administracionde la dltim a foto de la tarjeta de vacunacion como
un documento independiente O una foto en el celula n Ptro dispositivo electrénico de la tarjeta de
vacunaciéon de la persona vacunada O documentacid acunacidon completa que provenga de un
profesional del cuidado de la salud (que incluy ombre de la persona vacunada y que confirme que la
persona estd completamente vacunada contra -19).

rse de acuerdo con las indicaciones del fabricante.

consistente y correcta, se les prohibe alos empleados a
o pueden quitarse las mascarillas de manera segura y
omento al comer o beber, los empleados deben mantener una
ra de comer o beber, es preferible hacerlo al aire libre y lejos

Las pantallas faciales deben utilizarse, limpiarse

(N

Para asegurar que las mascarillas se utilic
comer o beber, excepto durante sus desc
distanciarse fisicamente de los demas. En tod
distancia minima de seis pies de los demas. A la
de los demas.

U Se reduce la ocupacién y se maximiza el espacio entre los empleados en cualquier zona o 4rea que los empleados

o Establecerunao
las personas en

o
o
ice el contacto cara a cara. Se recomienda el uso de mamparas para prevenir aun mas la
n, pero no debe considerarse un sustituto de la reduccién de la ocupacién y el mantenimiento del
ta mientofisico.
a s a empleados que se aseguren de que se cumplan las practicas de higiene de las manos, incluida la
fr ncl de lavado de manos, el uso de desinfectante de manos y el uso adecuado de guantes.

Se |eS"0a tiempo a los empleados para lavarse las manos con frecuencia.

Se Tecuerda a los empleados que se cubran la boca con un pafiuelo de papel al toser y estornudar. El pafiuelo
usado debe tirarse a la basura y el empleado debe lavarse las manos inmediatamente con agua tibia y jabdn
durante al menos 20 segundos.

Todos los empleados, proveedores y personal de entregas han recibido instrucciones sobre cdmo mantener el
distanciamiento fisico y sobre el uso de mascarillas cuando estén cerca de otras personas.

Los trabajadores son reclutados y respaldados como educadores, reforzando las instrucciones sobre el
distanciamientofisico y el control de la infeccién.

Los descansos se escalonan, de acuerdo con las regulaciones de salarios y horas, para garantizar que se puedan
mantener seis (6) pies entre los empleados en las salas de descanso en todo momento.

Q
Q
Q
Q

Las salas de descanso, los bafios y otras dreas comunes se desinfectan con la frecuencia detallada a continuacion,
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pero no menos de una vez al dia durante las horas de actividades, de acuerdo con el siguiente horario:

= Salasdedescanso

=  Bafos
= Otros

U El desinfectante y los suministros relacionados estan disponibles para los empleados e
ubicacidn(es):

isuiente(s)

0 la(s) siguiente(s)

U El desinfectante de manos efectivo contra COVID-19 esta disponible para todos losggmp
ubicacidn(es):

[ Se handistribuido copias de este Protocolo a todos los empleados.

U Opcional — describa otras medidas:

B. MEDIDAS PARA GARANTIZAR EL DISTANCIAMIENTO FiSIC

Zonas de comedores interior:

L El nimero de clientes en la zona de comedor interior ggmga restaurante estd limitado a un maximo del 50% de la
ocupacion interior del establecimiento. Siempre gue s¢ e, los estacionamientos se reconfiguran para eliminar
S@mdec

los puntos de congregacidny garantizar una sepalQgio
i zona de comedor interior del restaurante a:

o Se limita el nUmero maximo de

U Paragarantizar una distancia fisica de al menosSQis (6) pies entre los clientes sentados en diferentes mesas, las mesas
deben estar separadas por lo menos por seis (6)Wes, a medir desde el respaldo de una silla de una mesa hasta el
respaldo de una silla de una mesa adyacegge en la que se sienten los comensales. Esto también permite que exista
espacio para pasarentre las mesasy qu£$ sillas sean empujadas y ocupadas por los clientes sentados en la mesa.
Siempre que sea posible, aumg a distancia requerida de 6 pies mencionada anteriormente entre las mesas de
servicios en espacios cergs @ lucir el riesgo de clientes que coman en el interior sinusar mascarillas faciales.
El plexiglas u otras barrerg? '

distancia entrggs®
comparen terior del establecimiento deben pertenecer al mismo hogar.

ros de un grupo testificany muestranuna prueba de que estan completamente vacunados contra
eden sentarse juntos con hasta seis (6) personas por mesa y de hasta seis (6) hogares diferentes.

9 proporcionada y la fecha de la ultima dosis administrada) o una foto de su tarjeta de vacunaciéon como un
ento separadoo una foto de su tarjeta de vacunacién almacenada en un teléfono o dispositivo electrénico, o
documentacién de su vacunacién completa emitida por un profesional de la salud (que incluye el nombre de la
persona vacunada y confirma que la persona estd completamente vacunada contra el COVID-19), antes de que puedan
sentarse juntos.

No se permite entretenimiento en vivo en interiores.

d
U Los televisores uotras pantallas que se encuentren en interiores se pueden usar para que los clientes las vean.
[ Aquellos establecimientos que ofrezcan el servicio de comedor interior in situ deben cumplir con los siguientes

® Se considera que las personas estan completamente vacunadas contra el COVID-19 2 semanas o mas después de haber recibido la segunda dosis en
una serie de vacunas contra el COVID-19 de 2 dosis (por ejemplo, PfizerBioNTech o Modema), o 2 semanas o mas después de haber recibido una
vacuna contra el COVID-19 de una sola dosis (porejemplo, Johnson y Johnson [J&J]/Janssen).
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requisitos:

o Los mostradores de bar utilizados para preparar o servir bebidas alcohdlicas estan cerrados al servicio de
alimentos y bebidas en el mostrador.

Zonas de comedores al airelibre:

U El nimero de clientes en una zona de mesas al aire libre es lo suficientemente bajo como, tizar el
distanciamiento fisico. Con el fin de garantizar una distancia fisica de al menos 6 pies entre Id s sentados
en diferentes mesas, dichas mesas deben estar separas por un minimo de seis (6) pies, a g3di el respaldo

de una silla de una mesa hasta el respaldo de la silla de la mesa adyacente. Esto ta
espacio entre las mesasy que las sillas sean empujadas y ocupadas por los client
se mantiene la distancia fisica entre los clientes sentados en diferentes mesas
sustituyen la distancia requerida entre mesas y entre comensales. Consulte
asientos aprobados para la ocupacién permitida” a continuacion.

mesa, mientras
as barreras no

2

U Las mesas al aire libre se limitardn a 8 personas del mismo grupo en una mesa. s las personas sentadas en
una mesa al aire libre pueden pertenecer a no mas de 3 hogares diferentes. Antes de sentarse, el anfitrion le
informara verbalmente al grupo que todos los que compartan mes n pertenecer a no mas de 3 hogares
diferentes.

| p

U El nimero maximo de clientes en la zona de mesas al aire lib jtado a , de acuerdo
con el numero total de asientos disponibles después de q esas estén separadas como se describid
previamente y con un maximo de ocho (8) asientos en cada m

O Si todos los miembros de un grupo testificany muestrags® rueba de que estan completamente vacunados contra
el COVID-19%, pueden sentarse juntos con hasta : pnas por mesa y de hasta ocho (8) hogares diferentes.
Los clientes que hayan testificado que estdn co
requerida, que es una identificacion con fot ¢ba de la vacunacidon completa contra el COVID-19, como
su tarjeta de vacunacion (que incluye el n ersona vacunada, el tipo de vacuna contra el COVID-19
proporcionada y la fecha de la Ultima dosis adnWgistrada) o una foto de sutarjeta de vacunacién como un documento
separado o una foto de su tarjeta de vacur®gién almacenada en un teléfono o dispositivo electrénico, o
documentacion de su vacunacién completa emitida por un profesional de la salud (que incluye el nombre de la
persona vacunada y confirma que la persiesté completamente vacunada contra el COVID-19), antes de que puedan
sentarse juntos

L Los clientes ubicados al aire eden usar televisores u otras pantallas ubicadas en areas designadas para

comer al aire libre.

U Los establecimientos g

o Para considg Braciones al aire libre”, la zona de comedor o de degustacion de vinos del

@quier estructura temporal utilizada para ello deben cumplir los criterios del Estado para

un ent ibre, tal como se especifica en la guia obligatoria del Departamento de Salud Publica de
3lifglhia s@ragft! uso de estructuras temporales para operaciones comerciales al aire libre.

S turas al aire libre que no cumplen con los criterios del Estado para un entorno al aire libre se

as n¥omo entornos interiores. Por esta razon, los clientes que se encuentren en ellos se contardny se
i
0

como parte del limite del 50% de ocupacién total en interiores del establecimiento.

o
i
L res de bar que se utilizan para preparar o servir bebidas alcohdlicas estan cerrados al servicio de comidas
y idaglen el mostrador.
isitos generales para todoslos establecimientos:

El establecimiento debe controlar de forma estricta y continua la entrada y salida de clientes en todas las entradas
con el fin de hacer un seguimiento de la ocupacién para garantizar el cumplimiento de los limites de capacidad. Los
establecimientos que no cuenten con medidores o que parezcan contar con un exceso de capacidad podrdn, a
discrecion del inspector de salud publica, ser cerrados de forma temporal hasta que se rectifiquen estos problemas
de acuerdo lo determine dicha autoridad in situ.

U Enla medida de lo posible, se debe sefialar una entrada Unica y claramente designada. Asimismo, debe haber una

4 Se considera que las personas estan completamente vacunadas contra el COVID-19 2 semanas o mas después de haber recibido la segundadosis en
una serie de vacunas contra el COVID-19 de 2 dosis (por ejemplo, PfizerBioNTech o Modema), o 2 semanas o mas después de haber recibido una
vacuna contra el COVID-19 de una sola dosis (porejemplo, Johnson y Johnson [J&J]/Janssen).
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salida separada para ayudar a mantener el distanciamientofisico.

L Las medidas para garantizar el distanciamiento fisico se cumplen cuando los clientes o los empleados estdn en una
fila. Esto incluye los puestos de control y las terminales, las filas de los mostradores, los bafios, los vestibulos de los
ascensores, los puestos de recepcidn y las dreas de espera, las zonas de entrega y recoleccién de los_ vehiculos y
cualquier otra zona donde sereunan los clientes.

o Coloque cinta adhesiva u otras marcas a intervalos de 6 pies en cualquier zona en la quege ico pueda
formar una fila o estar de pie.
o Establezca pasillos y corredores direccionales para el trafico peatonal, si es posihle tar que los

empleados y los clientes se crucen.

En la medida de lo posible, un empleado que use una pantalla facial y una mas Mia grca de las zonas
mencionadas, pero al menos a 6 pies de distancia de los clientes mas cercanos, a
procedimientos de distanciamientofisico.

L Eventos privados:

o Los restaurantes y otros establecimientos de comida pueden realizar os privados (por ejemplo,
recepciones, reuniones o banquetes) en zonas al aire libre o en interiores del establecimiento siempre y
cuando dichos eventos privados cumplan por completo c péndice BB del Protocolo de Salud
Publica del Condado para Eventos Privados.

o Si un restaurante no posee un espacio independie el evento privado con una entrada
independiente, el evento privado solo podra llevarse cando el restaurante no esté realizando
sus actividades habituales. No obstante, aquellos untes y establecimientos de comida que
realicen un evento privado independiente que cuenten na entrada completamente independiente

evento privado mientras contindan realizando las
ecimiento de comida si son capaces de mantener
vidades del restaurante. Los asistentes del evento
restaurante.

ivado que se realice al aire libre es de 100 personas y
puede aumentar a 300 personas si t&Qs los invitados han dado negativo a la prueba de COVID-19 o si
estdn completamente vacunados con el COVID-19 conforme el Protocolo de Salud Publica del
Condado para Eventos Privados. Los eVentos privados pueden realizarse en espacios cerrados en
restaurantes o en otros estable?lentos de comida solo si todos los invitados han dado negativo en una
prueba de COVID-19 o si han si@® completamente vacunados conforme el Protocolo de Salud Publica del

Condado para Eventos Beivados. La capacidad maxima para cualquier evento privado que se realice en

e instalaciones separadas podrdn llevar a ca
actividades habituales del restaurante o de
absoluta distancia entre el evento priv
privado no podran mezclarse con los com

o La capacidad maxima para cualqu

espacios cerradgs es ersonas.

o Si el restauran e
establecimient
separado.

[ Solo se permite taculos en vivo que se lleven a cabo durante el funcionamiento del restaurante
sean al aire librel D aber una delimitacién visible para establecer al menos 12 pies de distancia entre los
a

grupos de clieftes os y el escenario o el intérprete. Se recomienda que los intérpretes usen los micréfonos
para su et s a la mayor distancia posible para limitar la proyeccion de suvoz, la cual hace que mas
parti u y gotitas se liberen y viajen mas lejos.

s

ionando al mismo tiempo que se realiza el evento privado en el
d para el restaurante y la capacidad para el evento privado se calculan por

mienda que los musicos vacien las llaves de agua en toallitas descartables o de papel siempre que
a posible y que se alejen del resto de las personas cuando las vacien para evitar la contaminacién del
uido. Los musicos también deben desechar sus propias toallitas usadas y lavarse las manos y/o usar
desinfectante para manos luego de desecharlas. Si los musicos vacian las llaves de agua en toallas no
descartables, dichas toallitas deben estar limpias cuando se lleven al lugar de actuacion o de practica. El
musico debe retirarlas y colocarlas en un recipiente cerrado que esté lejos de los demds para que sean
lavadas. Asimismo, el musico debe lavarse las manos y/o usar desinfectante para manos.

o Debe realizarse la limpieza de los instrumentos, lo que incluye pasarles un trapo y secarlos, en su casay
alejado de las demdas personas antes y después de practicar.

o Si es posible, no comparta los instrumentos. Considere dejar de recibir ayuda de los ayudantes de
musicos, como quienes voltean las paginas, u otros ayudantes que no pueden mantener al menos 6 pies
de distancia.

o Cuando se encuentre al aire libre o cuando no use mascarilla facial, aumente la distancia entre los
cantantes y otras personas, o entre los musicos con instrumentos de viento y otras personas, a mas de 6
pies. Considere utilizar barreras para incrementar la distancia en estos casos.
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o0 Los musicos de instrumentos de viento deben usar objetos adicionales segun corresponda, como
dispositivos para capturar aerosoles o para cambiar la direccién del aire que expulsa el instrumento.

U Aln estd prohibido que los clientes bailen. Los grupos de clientes deben permanecer sentados tanto como sea

posible durante todas las interpretaciones. La musica grabada esta permitida, pero el volumen debe ser bajo a fin de

gue los trabajadores puedan oir a los clientes mientras mantienen distancia.

Los restaurantes pueden, y se les alienta a, continuar con las modalidades de engega comida para

llevar y recoleccidon de los alimentos por ventanilla en su vehiculo.

en los celulares
persona.

tanciamiento fisico.

En la medida de lo posible, se han implementado soluciones tecnoldgicas, tales
y tablets, y las opciones de pago sin contacto, entre otras, para reducir laj

Planificar la interaccién entre clientes, repartidores y empleados para permi

o Los pisos dentroy fuera del restaurante enareas donde los clientes, vendedores, repartidores uotros pueden
esperar estdn marcados para permitiry hacer cumplir el distan hento fisico.

o Donde sea posible, se han implementado el uso de proceso%gin coMacto para retiros y entregas y otros
sistemas electrdnicos para las interacciones de los client

o Lasinteracciones entre empleados y clientes se limitana ax@no de cinco minutos por cada ocasion, donde
sea posible.

[ Se recomienda que las comidas in situ se realicen megff
antelacién para confirmar la capacidad de las m
la informacion de contactode un grupo, si es posib
momento de la reserva o en el lugar para p

eserva o se les aconseja a los clientes que llamen con
aire libre, siempre que sea posible. Se debe recopilar
so normal de las operaciones comerciales, yaseaen el
eode contactos en casode que sea necesario.

o Considereun sistema dereservas tele
entrar solo cuando sea notificado por lla
lista.

a telefénica, mensaje de texto u otro método que la mesa esta

o Analice opciones para que los clientes de mesas al aire libre pidan con antelacién para limitar el tiempo de

permanencia en el est 2 oWni
O Si el establecimiento tie @

(publicado o un folleto ONm#S0) para facilitar el pedido, y los pedidos de articulos deben ser recolectados y
recogidos por el cliente osible; los clientes deben ser notificados de la hora estimada de recogida. Los clientes
que esperan artic
momento apropifio obtener su pedido.

O Limite egco to el personal de servicio y los clientes.

reras fisicas tales como particiones o plexiglas en los registros, puestos de acogida, mostradores de
etc., donde sea dificil mantener una distancia fisica de seis pies.

a el numero de empleados que atienden a distintos grupos.

Exija a los empleados que eviten los apretones de manos y saludos similares que rompan el distanciamientofisico.

Aumente la distancia entre las mesas a un minimo de 8 pies y a un minimo de 6 pies entre los asientos para
mantener la distancia fisica de los empleados en las salas de descanso. Cuando sea posible, cree zonas de
descanso al aire libre con cubiertas a la sobra y asientos que garanticen la distancia fisica.

U Lasoperaciones se han redisefiado, donde sea posible, paralograr un distanciamiento fisico entre los empleados.

o Los pisos de la cocina y otras areas de la parte trasera del establecimiento estan sefializados para reforzar los
requisitos de distancia fisica.

1 Los protocolos de distanciamiento fisico deben usarse en cualquier &rea de oficina, cocina, despensas,
congeladores u otras areas de alta densidad y trafico de empleados.
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o Elcontactoincidental es inevitable, sinembargo, el objetivo es limitar dicho contactoa menos de 15 minutos,
preferiblemente 10 minutos, y los empleados deben usar siempre sus mascarillas.

C. MEDIDAS PARA EL CONTROL DE INFECCIONES

ANTES DE LA APERTURA
U El sistema de HVAC se inspecciond por un especialista en HVAC dentro de los 30 dias anterigge

@ ir el espacio

OWWentilacion. La
pequenos.

del edificio a la
or y ventilacion en

o Considere instalar purificadores de aire portatiles de alta eficiencia, actualiza
mayor eficiencia posible y hacer otras modificaciones para aumentar la cantidad@le ai

todas las areas de trabajo.
o Consulte la Guia provisional para la ventilacidn, la filtracién y la calidad del al™®en ambientes interiores del
Departamentode Salud Publica de California para obtener informaciggamas detallada.

o Por favor, tenga encuenta: La ventilacion y otras mejoras de la calg ire interior son un complemento y no
un sustituto de las protecciones obligatorias que incluyen el usgde ertores faciales (excepto en determinados
entornos de alto riesgo que requieren el uso de proteccion r ia®decuada), el mantenimiento de al menos
6 pies de distancia entre las personas, el lavado de manos fr nt@y a limitacidn de las actividades que reunen

a personas de diferentes hogares.

0, lave cada uno de los accesorios de agua fria y caliente
a estancada en las tuberias de la instalacién con un

U Paralos establecimientos que no han estado enfunciona
durante cinco minutos antes de reabrir para re

suministrode agua frescay segura.

U El establecimiento se ha limpiado y saniti ado a fondo (utilizando productos aprobados para su uso

contra COVID-19), especialmente si ha estado

o Contrate opciones de empresas externas de lifgpieza para ayudar con el aumento en las tareas de limpieza, segin

sea necesario.

U Los espacios como comedores, mostradofes de anfitriones y cocinas han sido equipados con productos adecuados de
desinfeccion, incluyendo desin te de manos y toallitas desinfectantes para todos los empleados que atienden
directamente alos clientg

A0S es sanitarias permanezcan operativas y abastecidas en todo momento vy

proporcione jabon : toallas de papel y desinfectante para manos cuando sea necesario.

o Serecomiend
de papel y di res de basura.

U Se han desigafido |

el co tactﬁ rso
CONSIDERACIONES DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

S efcumpliendo todas las practicas de seguridad alimentaria descritas en el Cédigo de Alimentos Minoristas de
Ca @ (CRFC)se estansiguiendo y manteniendo.

a persona para la entrega de mercancias.

antenga los alimentos calientes a 135 °F o mas y los alimentos frios a 41 °F o menos.
Cocine completamente los alimentos como se requiere en el CRFC.

Limpie y desinfecte los utensilios y el equipo con la frecuencia requerida descrita en el CRFC.

o Adherirse alas practicas de higiene y salud de los empleados: no trabaje cuando esté enfermo; lavese las manos
con frecuencia; use guantes segunlo dispuestoen el CRFC.

o Aseglrese de que todos los alimentos e ingredientes alimentarios provengan de una fuente de alimentos
aprobada.

o Los empleados que preparen alimentos no deben cambiarse de estaciono entraren las estaciones de trabajo de
otros durante sus turnos.
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[ Las maquinas de autoservicio, como las de refrescos y yogur helado, son dispensadas por un empleado de alimentos
y se limpian y desinfectan las superficies de contacto cada hora.

1 Se han cerrado las dreas donde los clientes pueden congregarse o tocar alimentos o articulos de comida que otros
clientes puedan usar. Estos articulos se proporcionan a los clientes individualmente y se desecha limpian vy
desinfectan después de cada uso, segulin corresponda. Estoincluye, pero no se limita a:

o Areasde autoservicio con caddies de condimentos, caddies de utensilios, servilletas, tap )
contenedores para llevar, etc.

o Areas de autoservicio de alimentos, como bares de salsa, ensaladas o estilo buffet degustacion
de alimentos. *

o La preparacién y presentacion de alimentos (como la preparacion de gudsa cydrir en carros de
seleccidny cintas transportadoras. Los carrosy las cintas transportadgras se [iedeM@sarsolo si los alimentos
estan completamente cubiertos con tapas que se limpian y desin pués de cada uso, o si son

desechables, se desechaninmediatamente después de su uso.

o Se ofreceran caramelos de menta para después de la comida, agmgivos y palillos de dientes para los clientes
con la cuenta o sélo bajo pedido.

U Se designaaun empleado de alimentacionla tarea de envolver lo
lugar de que varios empleados manipulen los cubiertos sin cubri sdle que los utilice el cliente.

U No se permite rellenar las bebidas en la mesa o en recipientes co
o botellas). Se brinda cristaleria limpia para las recargas bidas de los clientes.

CONSIDERACION

U Elpublico tiene a su disposicion desinfectan
cerca de éste. Los bafios que anteriormente e
bafios se inspeccionan con regularidady se limpia
necesario con desinfectantes aprobados?la EPA.

ABLECIMIENTOS

anos y botes de basura en la entrada del establecimientoo
ban abiertos al publico deben permanecer abiertos al publico. Los
desinfectan al menos una vez por dia o tanseguidocomo se crea

U Se ha elaboradoy se cumple un plan de limpieza y desinfeccién para superficies de alto contactoy areas de acceso.

o Lasdareascomunesylo
(por ejemplo, m&g
dia durante el hggs

esténexp

U Elestablecimignt®s y desinfecta apropiadamente (utilizando productos aprobados para su uso contra COVID-
19) toda@la che antiene un registro para monitorear la finalizacion donde sea posible.

U Nos t uriculares de audio y otros equipos entre los empleados a menos que el equipo se desinfecte
adecu espués de cada uso. Consulte a los fabricantes de equipos para determinar las medidas de
d ecuada.
L atls que lavan los utensilios de uso multiple de los clientes cuentan con equipo para proteger sus ojos, narizy
boc la contaminacion debido a salpicaduras usando una combinacion de mascarillas, gafas protectoras y/o

llas faciales. Los lavaplatos cuentan con delantales impermeablesy deben cambiarse con frecuencia. Los equipos
de proteccidn reutilizables, como los protectores faciales y los anteojos, deben desinfectarse adecuadamente entre
usos.

LAS ZONAS DE SERVICIO AL CLIENTE

U Paraproporcionar un servicio de comedor interior, esta area debe, en la mayor medida posible, permitir el libre flujo
de aire exterior a través de todo el espacio para reducir el riesgo de transmisién de COVID-19 para los clientes y los
miembros del personal. Esto puede incluir dejar las puertas y ventanas abiertas durante las horas de funcionamiento.

L Los clientes deben ingresar a través de puertas que esténabiertas conun apoyo (estose evaluard para suaprobacion
en funcién de la exposicidon general a plagas) o automatizadas si es posible. Debe haber desinfectante de manos
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disponible para los clientes que deben tocar las manijas de las puertas.

U Paraoperarel serviciode comedor al aire libre sinrestricciones de capacidad, un establecimiento con una zona alaire
libre debe permitir el libre flujo de aire exterior a través de todo el espacioy debe cumplir con los pardmetros del
Estado, como se especifica en la guia obligatoria del Departamento de Salud de California sobre el uso structuras
temporales para las operaciones comerciales al aire libre. Las estructuras exteriores que no cumplan c8@los criterios
del Estado para un entorno exterior se clasifican como areas interiores. Todo cliente que se e ellas se
contabilizardy seincluira como parte del limite del 50% de ocupacion interior total del estableci

o Se pueden utilizar mamparas o barreras en las operaciones de comedor integ
como lados cerrados siempre que no tengan mas de 3 pies de altura mediglos d
el libre flujo de aire a través de todo el lugar. Una mampara o barr
considerara como un lado cerrado de una estructura exterior.

o Lasvallasy biombos que no impidan el flujo de aire no se consi 3N cWno lados cerrados a la hora de
establecersiuna zona estd al aire libre.

ncomiendo y/o bebiendo; esto incluye al
usar los bafios, y de acuerdo con las
iflos de 2 afios de edad o mas. Las

1 Se les indica a los clientes que deben usar mascarillas siempre que no es
ingresar a la instalacidn, al caminar a cualquier lugar de la instalacig
instrucciones descriptas en la seccién D. Esto se aplica a todos los
personas a las que su proveedor de servicios médicos les haya indi
la cara deben llevar una pantalla facial con una cortina en el bor S ®ara cumplir con las directivas del Estado,
siempre que su condicidn lo permita. Es preferible una cortina qu ajullte a la barbilla. Nose deben utilizar mascaras
con valvulas unidireccionales. Para apoyar la seguridad de sus em s y otros visitantes, se debe proporcionar un
cobertor facial a los visitantes que llegansin uno.

o Los clientes pueden quitarse las ma
bebiendo.

rill3 @ ando estan sentados en la mesa y estan comiendo o

o Losclientes deben estarsenta suman cualquier alimento o bebida. Los clientes no pueden
caminar o estar de pie mientras c n o beben.

o A aquellos clientes que se nieguen a
gue se vayan.

O Instrucciones para el cliente. Los estab(mientos deben colocar un letrero o tarjeta (no menor de 3 x 5 pulgadas)
en lamesa conal menos las siggigtes instrucciones (o sustancialmente similares) después de desinfectarcada mesa
con la salida de cada grupo:

“Ayddenos a manteney Q estro negocio, proteger a nuestro personal y proteger a los demas comensales

siguiendo nuestras g pdutas:
o Déjese puesta hasta que le sirvan la comida o las bebidas y después de terminarlas.
o Poéng@se scarilla siempre que un camarero se acerque a su mesa.
¢ la rilla cada vez que se levante de la mesa.

o desinféctese las manos.

ias por ayudar a proteger la salud de nuestro personal y de otros clientes como usted!”

s, como sefializaciones, tableros digitales, entre otros, pueden utilizarse en el drea del restaurante para
es y recordarles a los clientes estas pautas cuando se sientan en las mesas y a lo largo de su estadia en el

ientes que lleguen al sitio con niflos deben asegurarse de que sus nifios permanezcan al lado de uno de sus
padres/guardianes, evitentocar a cualquier otra persona o cualquier articulo que no les pertenezca, y usen mascarillas

sisuedad lo permite.

L Los controles de sintomas se llevan a cabo antes de que los clientes puedan ingresar a la instalacién. Los controles
deben incluir una verificacion respecto a la presencia de tos, falta de aliento, dificultad para respirary fiebre o
escalofrios yse debe indagar sila persona en ese momento tiene ordenes de permanecer enaislamiento o cuarentena.
Estas verificaciones se pueden hacer en persona o mediante métodos alternativos, como la verificacion en linea en el
sistema o mediante senalizacion colocada en la entrada de la instalacion que indique a los visitantes que si presentan
estos sintomas no deben ingresar a las instalaciones

o Control negativo (puede ingresar). Sila persona no presenta sintomas y no tuvo contacto con un caso conocido o
sospechosode COVID-19 en los ultimos 10 dias, se la puede autorizar para que entre y trabaje ese dia.
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o Control positivo (no puede ingresar).

=  Sjla persona tuvo contacto con un casoconocido de COVID-19 en los ultimos 10 dias o actualmente debe
acatar una orden de cuarentena, no puede entrar y debe volver de inmediato a su casa para que
permanecer en cuarentena. Proporcidneles las instrucciones de cuarentena que se encuentran en
ph.lacounty.gov/covidquarantine.

= Sila persona presenta alguno de los sintomas mencionados con anterioridad o actualment be acatar
una orden de aislamiento, no puede entrar y debe ser enviada de inmediato a su c3 se aisle
en su hogar. Proporcidneles las instrucciones de aislamiento que s entran en

ph.lacounty.gov/covidisolation.

Los camareros, auxiliares de salény otros empleados que trasladanlos articulos utiIiz?ios 0 ientes (comovasos
sucios, platos, servilletas, etc.) o que manipulan las bolsas de basura deben lavar . dFués de terminar
[terMtivas como tableros de

estas tareas.

Las areas de mesas para clientes se limpian y desinfectan después de cada uso. LOS asientos, las mesas y otros
elementos sobre la mesa deben ser de un solo uso o limpiarse/desinfect entre clientes. Cada mesa cuenta conun
pafio superior que se sustituye entre clientes o una superficie dura y#0 p a que se limpia y desinfecta también
entre clientes.

Los menus reutilizables se limpian y desinfectan entre clientes. Se deben
mend fijos, menus electrénicos o menus descargables de dispositivos moviles.

Los envases de comida para llevar sonrellenados por los cliente s@n disponibles que se solicitan.

Se fomentan las transacciones sin efectivo. Si es razonable para | alg@ion de alimentos, los clientes pueden deslizar
sus propias tarjetas de crédito/débito y los lectores de tarjetas se ectan por completo a cada hora.

Opcional- Describa otras medidas (por ejemplo, ofrec ios sélo para personas mayores, incentivar ventas en

horarios no pico):

D.

MEDIDAS QUE COMUNICAN AL PUBLICO

Q

Q

Q

impresa se publica en todas las entrad Ublicas del establecimiento. Para mas informacion o para completar el
programa de certificacion del cumplimiento de seguridad contra el COVID-19, visite la pdgina web:
http://publichealth.lacounty gemgeh/covid 19cert.htm.Los establecimientos deben contar con una copia de los
en casode que los pidan.

En todas las entradas hays que le recuerdanal publico que come que deben mantener una distancia fisica

ar un desinfectante al entrar en un restaurante, usar una mascarilla cuando no
Asimismo, t,
los clie lleg
hog

Una copia de este protocolo o del Cer?ado de Cumplimiento contra el COVID-19 del Condado de Los Angeles

Bedarse en su casa si estd enfermo o tiene sintomas compatibles con el COVID-19.

guia sobre el COVID-19 del DPH del Condado para obtener recursos adicionales y

ablecimientos deben colocar sefializacién en todas las entradas e informarles verbalmente a

N para comer en el interior que todas las personas que compartan mesa deben ser del mismo

Enel de W restauranteslocalizados dentro de otro negocio, centro o plaza comerciales, se colocan senalizacion

j los clientes no pueden comer ni beber en ninguin lugar del comercio o centrocomercial, salvoen areas
en espacios cerrados o al aire libre designadas.

olocado sefializacidn para recordar a los clientes del restaurante mantener el distanciamientofisico de seis

jes, lavarse las manos o usar desinfectante al ingresar a un restaurante y quedarse en casa si estan enfermos o
en sintomas consistentes con COVID-19.

Los puntos de venta en linea del establecimiento (sitio web, redes sociales, etc.) brindan informacién clara sobre el
horario de las instalaciones, el usorequerido de mascarillas, la necesidad de que todos los que compartan una mesa
deben ser de el mismo hogar, y las pdlizas con respecto a pedidos anticipados, reservas, prepago, recoleccion y/o
entregay otros temas relevantes.

E.

MEDIDAS QUE GARANTIZAN EL ACCESO EQUITATIVO A SERVICIOS CRITICOS

Q
Q

Se han priorizado los servicios que son criticos para los consumidores/clientes.
Las transacciones oservicios que se pueden ofrecer de forma remota se han movido en linea.
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U Se establecen medidas para asegurar el acceso a bienes y servicios a clientes que tienen limitaciones de movilidad
y/o se encuentran en alto riesgo en espacios publicos.

Cualquier medida adicional no incluida anteriormente debe enumerarse en paginas aparte, qu
empresa debe adjuntar a este documento.

Puede contactar a la siguiente persona con cualquier
pregunta o comentario sobre este protocolo: ®

Nombre de contacto comercial:

Numero de teléfono:

Fecha de ultima revision:

O
Q2
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Diagramas de disposicion de asientos

Laintencion es que estos seis (6) diagramas se tomen como ejemplos de la disposicion de asientos en espacios
cerrados y al aire libre. No se pueden utilizar barreras para disminuir el espacio entre mesas para aumentar el
aforo. Separar las mesas a 8 pies de distancia de borde a borde garantizara una distancia fisica | menos 6
pies entre los clientes de distintos hogares.

DIAGRAMA 1 DIAGRAMA 2

pies

Lado alado
6 pies entre cadasilla
Sillas de borde a borde os asientos de dientes en las mesas

Edra ~f chair tg edge of chair

DIAGRAMA 3

6 pies

6 pies . 6 pies

Lado alado

6 pies entre el respaldo de las sillas, respald g0

respaldo S .
Ubicacién discontinua

6 pies entre las sillas en el punto mds cercano
Aplica a cualquier forma de mesa

6 + pies

DIAGRAMA 5
DIAGRAMA 6
’ 6 pies
\ % %
6 x x
»® *® xX
Cabinas <
Las cabinas fijas

pueden colocarse
para permitir un
minimo de 6 pies de
separacion entre los |

Mesa estilo comunal, sin barreras . h )
- - - clientes - —
6 pies al miembro mas cercano de otro

grupo Sillas de borde a borde
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	Protocolo para restaurantes: Apéndice I
	Entra en vigor desde el jueves 6 de mayo de 2021 a las 12:01 A.M.
	(1) Pólizas y prácticas en el lugar de trabajo para proteger la salud de los empleados
	(2) Medidas para asegurar el distanciamiento físico
	(3) Medidas para garantizar el control de infecciones
	(4) Comunicación con los empleados y el público
	(5) Medidas para garantizar un acceso equitativo a los servicios críticos.
	Estas cinco áreas clave deben abordarse a medida que su instalación desarrolle protocolos de reapertura.
	Todos los restaurantes y cervecerías, bodegas de vino y destilerías que ofrezcan una comida de buena fe cubiertos por este protocolo deben implementar todas las medidas aplicables que se enumeran a continuación y estar preparados para explicar por qué...
	 Se les ha indicado a todos los que puedan realizar sus funciones laborales desde casa que lo hagan.
	 Al personal vulnerable (personas mayores de 65 años, mujeres embarazadas, personas con enfermedades crónicas) se les asigna trabajo que puedan realizar desde sus casas, siempre que sea posible, y deben consultar cualquier inquietud con su proveedor ...
	 Se les ha indicado a todos empleados que no vengan a trabajar si están enfermos o si están expuestos a una persona que tiene COVID-19.
	 Se brindó información a los empleados acerca de los beneficios de permisos patrocinados por el gobierno o el empleador que pueden tener derecho a recibir y que les facilitaría de forma económica permanecer en casa. Consulte la información adicional ...
	 El empleador, en caso de que se le informe que uno o más empleados han dado positivo o tienen síntomas correspondientes a COVID-19 (caso), tiene un plan o protocolo establecido para que dicho(s) caso(s) se aísle(n) en su(s) hogar(es) y para exigir l...
	 En caso de que el propietario, gerente u operador conozca de tres (3) o más casos de COVID-19 dentro del lugar de trabajo en un periodo de 14 días, el empleador debe reportar este brote al Departamento de Salud Pública al (888) 397-3993 o (213) 240-...
	 Se realizan controles de síntomas antes de que los empleados, vendedores y repartidores que puedan ingresar al lugar de trabajo, de acuerdo con la guía de controles de entrada del LACDPH. Los controles deben incluir una verificación respecto a la pr...
	o Control negativo (puede ingresar): Si la persona no presenta síntoma(s) y no tuvo contacto con un caso conocido o sospechoso de COVID-19 en los últimos 10 días, se la puede autorizar para que entre y trabaje ese día.
	o Control positivo (no puede ingresar):
	 A los empleados que tienen contacto con otros se les ofrece, sin costo, una mascarilla adecuada que cubra la nariz y la boca. El empleado debe usar el cobertor/mascarilla en todo momento durante la jornada laboral cuando esté en contacto o pueda ent...
	 Todos los empleados deben usar una mascarilla en todo momento, excepto estén solos en una oficina privada a puertas cerradas o cuando estén comiendo o bebiendo solos. Se suspende hasta nuevo aviso la excepción realizada con anterioridad para los emp...
	 Se instruye a los empleados sobre el correcto uso de las mascarillas y la necesidad de lavar o reemplazar la mascarilla diariamente.
	 A los empleados que no están completamente vacunados que están o puedan entrar en contacto con los clientes (esto incluye, pero no se limita, a los anfitriones, recepcionistas y camareros que interactúan con los clientes, así como a otros empleados ...
	o Se considera que una persona está completamente vacunada contra el COVID-19 cuando pasaron dos semanas o más de haber recibido la segunda dosis de una vacuna de dos dosis (Pfizer-BioNTech o Moderna) o dos semanas o más de haber recibido una vacuna d...
	o Los documentos que se describen a continuación son válidos como pruebas de vacunación completa contra el COVID-19: tarjeta de vacunación (que incluye el nombre de la persona vacunada, el tipo de vacuna administrada y la fecha de la administración de...
	 Las pantallas faciales deben utilizarse, limpiarse y desinfectarse de acuerdo con las indicaciones del fabricante.
	o Establecer una ocupación máxima que sea consistente con permitir una distancia de al menos seis pies entre las personas en las salas o áreas utilizadas para los descansos.
	o Escalonar los descansos u horarios de comida para reducir la ocupación en salas o áreas utilizadas para comer y descansar.
	o Colocar mesas al menos a ocho pies de distancia, quitar o colocar cinta adhesiva en los asientos para reducir la ocupación, colocar marcas en los pisos para asegurar el distanciamiento y organizar los asientos de manera que se minimice el contacto c...
	 Se indica a los empleados que se aseguren de que se cumplan las prácticas de higiene de las manos, incluida la frecuencia de lavado de manos, el uso de desinfectante de manos y el uso adecuado de guantes.
	 Se les da tiempo a los empleados para lavarse las manos con frecuencia.
	 Se recuerda a los empleados que se cubran la boca con un pañuelo de papel al toser y estornudar. El pañuelo usado debe tirarse a la basura y el empleado debe lavarse las manos inmediatamente con agua tibia y jabón durante al menos 20 segundos.
	 Todos los empleados, proveedores y personal de entregas han recibido instrucciones sobre cómo mantener el distanciamiento físico y sobre el uso de mascarillas cuando estén cerca de otras personas.
	 Los descansos se escalonan, de acuerdo con las regulaciones de salarios y horas, para garantizar que se puedan mantener seis (6) pies entre los empleados en las salas de descanso en todo momento.
	 Las salas de descanso, los baños y otras áreas comunes se desinfectan con la frecuencia detallada a continuación, pero no menos de una vez al día durante las horas de actividades, de acuerdo con el siguiente horario:
	 Salas de descanso     ___________________________________________________________
	 Baños               __________________________________________________________
	 Otros               ___________________________________________________________
	 El desinfectante y los suministros relacionados están disponibles para los empleados en la(s) siguiente(s) ubicación(es):
	_____________________________________________________________________________________
	 El desinfectante de manos efectivo contra COVID-19 está disponible para todos los empleados en la(s) siguiente(s) ubicación(es):
	_____________________________________________________________________________________
	 Se han distribuido copias de este Protocolo a todos los empleados.
	 Opcional — describa otras medidas:
	_____________________________________________________________________________________
	Zonas de comedores interior:
	 El número de clientes en la zona de comedor interior de un restaurante está limitado a un máximo del 50% de la ocupación interior del establecimiento. Siempre que sea posible, los estacionamientos se reconfiguran para eliminar los puntos de congrega...
	o Se limita el número máximo de clientes en la zona de comedor interior del restaurante a: __________
	 Para garantizar una distancia física de al menos seis (6) pies entre los clientes sentados en diferentes mesas, las mesas deben estar separadas por lo menos por seis (6) pies, a medir desde el respaldo de una silla de una mesa hasta el respaldo de u...
	 Los asientos interiores in situ de una mesa se limitará a no más de 6 personas en el mismo grupo. Todas las personas sentadas en una mesa interior deben ser miembros del mismo hogar y, por lo tanto, no deben sentarse a seis pies de distancia entre s...
	 Si todos los miembros de un grupo testifican y muestran una prueba de que están completamente vacunados contra el COVID-192F , pueden sentarse juntos con hasta seis (6) personas por mesa y de hasta seis (6) hogares diferentes. Todos los clientes que...
	 No se permite entretenimiento en vivo en interiores.
	 Los televisores u otras pantallas que se encuentren en interiores se pueden usar para que los clientes las vean.
	 Aquellos establecimientos que ofrezcan el servicio de comedor interior in situ deben cumplir con los siguientes requisitos:
	o Los mostradores de bar utilizados para preparar o servir bebidas alcohólicas están cerrados al servicio de alimentos y bebidas en el mostrador.
	Zonas de comedores al aire libre:
	 El número de clientes en una zona de mesas al aire libre es lo suficientemente bajo como para garantizar el distanciamiento físico. Con el fin de garantizar una distancia física de al menos 6 pies entre los clientes sentados en diferentes mesas, dic...
	 Las mesas al aire libre se limitarán a 8 personas del mismo grupo en una mesa. Todas las personas sentadas en una mesa al aire libre pueden pertenecer a no más de 3 hogares diferentes. Antes de sentarse, el anfitrión le informará verbalmente al grup...
	 El número máximo de clientes en la zona de mesas al aire libre está limitado a _______________, de acuerdo con el número total de asientos disponibles después de que las mesas estén separadas como se describió previamente y con un máximo de ocho (8)...
	 Si todos los miembros de un grupo testifican y muestran una prueba de que están completamente vacunados contra el COVID-193F , pueden sentarse juntos con hasta ocho (8) personas por mesa y de hasta ocho (8) hogares diferentes. Los clientes que hayan...
	 Los clientes ubicados al aire libre pueden usar televisores u otras pantallas ubicadas en áreas designadas para comer al aire libre.
	 Los establecimientos que ofrecen servicio de mesa al aire libre también deben adherirse a lo siguiente:
	o Para considerarse “operaciones al aire libre”, la zona de comedor o de degustación de vinos del establecimiento y cualquier estructura temporal utilizada para ello deben cumplir los criterios del Estado para un entorno al aire libre, tal como se esp...
	o Las estructuras al aire libre que no cumplen con los criterios del Estado para un entorno al aire libre se clasifican como entornos interiores. Por esta razón, los clientes que se encuentren en ellos se contarán y se incluirán como parte del límite ...
	 Los mostradores de bar que se utilizan para preparar o servir bebidas alcohólicas están cerrados al servicio de comidas y bebidas en el mostrador.
	 Los mostradores de bar que se utilizan para preparar o servir bebidas alcohólicas están cerrados al servicio de comidas y bebidas en el mostrador.
	Requisitos generales para todos los establecimientos:
	 Las medidas para garantizar el distanciamiento físico se cumplen cuando los clientes o los empleados están en una fila. Esto incluye los puestos de control y las terminales, las filas de los mostradores, los baños, los vestíbulos de los ascensores, ...
	o Coloque cinta adhesiva u otras marcas a intervalos de 6 pies en cualquier zona en la que el público pueda formar una fila o estar de pie.
	o Establezca pasillos y corredores direccionales para el tráfico peatonal, si es posible, para evitar que los empleados y los clientes se crucen.
	En la medida de lo posible, un empleado que use una pantalla facial y una mascarilla se sitúa cerca de las zonas mencionadas, pero al menos a 6 pies de distancia de los clientes más cercanos, para controlar que se cumplan los procedimientos de distanc...
	 Eventos privados:
	o Los restaurantes y otros establecimientos de comida pueden realizar eventos privados (por ejemplo, recepciones, reuniones o banquetes) en zonas al aire libre o en interiores del establecimiento siempre y cuando dichos eventos privados cumplan por co...
	o Si un restaurante no posee un espacio independiente para el evento privado con una entrada independiente, el evento privado solo podrá llevarse a cabo cuando el restaurante no esté realizando sus actividades habituales. No obstante, aquellos restaur...
	o La capacidad máxima para cualquier evento privado que se realice al aire libre es de 100 personas y puede aumentar a 300 personas si todos los invitados han dado negativo a la prueba de COVID-19 o si están completamente vacunados contra el COVID-19 ...
	o Si el restaurante está funcionando al mismo tiempo que se realiza el evento privado en el establecimiento, la capacidad para el restaurante y la capacidad para el evento privado se calculan por separado.
	 Solo se permite que los espectáculos en vivo que se lleven a cabo durante el funcionamiento del restaurante sean al aire libre. Debe haber una delimitación visible para establecer al menos 12 pies de distancia entre los grupos de clientes sentados y...
	 Para los músicos:
	o Se recomienda que los músicos vacíen las llaves de agua en toallitas descartables o de papel siempre que sea posible y que se alejen del resto de las personas cuando las vacíen para evitar la contaminación del líquido. Los músicos también deben dese...
	o Debe realizarse la limpieza de los instrumentos, lo que incluye pasarles un trapo y secarlos, en su casa y alejado de las demás personas antes y después de practicar.
	o Si es posible, no comparta los instrumentos. Considere dejar de recibir ayuda de los ayudantes de músicos, como quienes voltean las páginas, u otros ayudantes que no pueden mantener al menos 6 pies de distancia.
	o Cuando se encuentre al aire libre o cuando no use mascarilla facial, aumente la distancia entre los cantantes y otras personas, o entre los músicos con instrumentos de viento y otras personas, a más de 6 pies. Considere utilizar barreras para increm...
	o Los músicos de instrumentos de viento deben usar objetos adicionales según corresponda, como dispositivos para capturar aerosoles o para cambiar la dirección del aire que expulsa el instrumento.
	 Aún está prohibido que los clientes bailen. Los grupos de clientes deben permanecer sentados tanto como sea posible durante todas las interpretaciones. La música grabada está permitida, pero el volumen debe ser bajo a fin de que los trabajadores pue...
	 Los establecimientos de comida que ofrezcan la opción de recolección o entrega de comidas deben garantizar que se implementen las prácticas de distanciamiento físico para aquellos clientes que se encuentren en la fila para hacer el pedido o durante ...
	 Los restaurantes pueden, y se les alienta a, continuar con las modalidades de entrega a domicilio, comida para llevar y recolección de los alimentos por ventanilla en su vehículo.
	 En la medida de lo posible, se han implementado soluciones tecnológicas, tales como los menús en los celulares y tablets, y las opciones de pago sin contacto, entre otras, para reducir la interacción persona a persona.
	 Planificar la interacción entre clientes, repartidores y empleados para permitir el distanciamiento físico.
	o Los pisos dentro y fuera del restaurante en áreas donde los clientes, vendedores, repartidores u otros pueden esperar están marcados para permitir y hacer cumplir el distanciamiento físico.
	o Donde sea posible, se han implementado el uso de procesos sin contacto para retiros y entregas y otros sistemas electrónicos para las interacciones de los clientes.
	o Las interacciones entre empleados y clientes se limitan a un máximo de cinco minutos por cada ocasión, donde sea posible.
	 Se recomienda que las comidas in situ se realicen mediante reserva o se les aconseja a los clientes que llamen con antelación para confirmar la capacidad de las mesas/servicio al aire libre, siempre que sea posible. Se debe recopilar la información ...
	o Considere un sistema de reservas telefónicas que le permita a las personas hacer fila o esperar en los autos y entrar solo cuando sea notificado por llamada telefónica, mensaje de texto u otro método que la mesa está lista.
	o Analice opciones para que los clientes de mesas al aire libre pidan con antelación para limitar el tiempo de permanencia en el establecimiento.
	 Si el establecimiento tiene capacidad y opta por ofrecer pedidos en el lugar, se debe ofrecer a los clientes un menú (publicado o un folleto de un solo uso) para facilitar el pedido, y los pedidos de artículos deben ser recolectados y recogidos por ...
	 Limite el contacto entre el personal de servicio y los clientes.
	o Instale barreras físicas tales como particiones o plexiglás en los registros, puestos de acogida, mostradores de pedidos, etc., donde sea difícil mantener una distancia física de seis pies.
	o Reduzca el número de empleados que atienden a distintos grupos.
	 Desaconseje a los empleados y clientes de que se reúnan en áreas de mucho tráfico como baños, pasillos, áreas de bares, zonas de reservaciones y terminales de tarjetas de crédito, etc.
	 Exija a los empleados que eviten los apretones de manos y saludos similares que rompan el distanciamiento físico.
	 Aumente la distancia entre las mesas a un mínimo de 8 pies y a un mínimo de 6 pies entre los asientos para mantener la distancia física de los empleados en las salas de descanso. Cuando sea posible, cree zonas de descanso al aire libre con cubiertas...
	 Las operaciones se han rediseñado, donde sea posible, para lograr un distanciamiento físico entre los empleados.
	o Los pisos de la cocina y otras áreas de la parte trasera del establecimiento están señalizados para reforzar los requisitos de distancia física.
	 Los protocolos de distanciamiento físico deben usarse en cualquier área de oficina, cocina, despensas, congeladores u otras áreas de alta densidad y tráfico de empleados.
	o El contacto incidental es inevitable, sin embargo, el objetivo es limitar dicho contacto a menos de 15 minutos, preferiblemente 10 minutos, y los empleados deben usar siempre sus mascarillas.
	 Instrucciones para el cliente. Los establecimientos deben colocar un letrero o tarjeta (no menor de 3 x 5 pulgadas) en la mesa con al menos las siguientes instrucciones (o sustancialmente similares) después de desinfectar cada mesa con la salida de ...
	“Ayúdenos a mantener abierto nuestro negocio, proteger a nuestro personal y proteger a los demás comensales siguiendo nuestras sencillas pautas:
	o Déjese la mascarilla puesta hasta que le sirvan la comida o las bebidas y después de terminarlas.
	o Póngase la mascarilla siempre que un camarero se acerque a su mesa.
	o Use la mascarilla cada vez que se levante de la mesa.
	o Lávese o desinféctese las manos.
	¡Gracias por ayudar a proteger la salud de nuestro personal y de otros clientes como usted!”



