
食品企业单位于第二阶段的指引

接下页 u

重新开放指引

州长西索拉克（Sisolak）正在采用分阶段的方式来重新开放内华达州的商业。 利用疾病数据和各社区准备状况来降低社区内

COVID-19复发的风险。 尽管COVID-19暂时未被识别为食源性疾病，但它具有传染性。 它能通过咳嗽和打喷嚏引起的呼吸道

飞沫传播，并通过触摸带有病毒的表面或物体然后触摸自己的嘴，鼻子或眼睛来传播。 虽然现时重新开放内华达州商业行业

的基础计划还在不断更新中，食品企业可引用以下建议为第二阶段的重新开业做好准备。 

第二阶段  
在第二阶段中，餐馆必须遵循等同于第一阶段中设定的强制性限制。 现在已允许酒吧和小酒馆（附有餐饮服务或否）将与饭

店相同的限制模式经营。

第一阶段 
 
员工的培训和准备
前厅和后厨的所有员工都阅读和遵守以下指南：

• 每天都需要在抵达工作场所时完成自我健康状况监测（针对食品企业员工的COVID-19筛查问卷）。 

• 查看COVID-19的操作程序。 

• 进行班前会，可以是口述或是在允许社交距离至少为6英尺的区域中进行宣讲：

 ί 为所有员工按照疾病控制与预防中心（CDC）”使用布面罩”的建议，讲解如何正确地使用和保存必须戴的布制口罩。 

 ί 双手卫生规程，包括洗手次数，禁止裸手接触即食食品，使用免洗杀菌洗手液以及正确使用手套等。 

 ί 消毒和杀菌之间的定义和区别，以及各自的适当用途。 

• 提醒员工保持社交距离的习惯避免出现群聚集的情况。 

清洁和消毒

• 若您尚未已经开始该程序，每一个冷水和热水装置在重新开放营业之前请先放水5分钟，这样可以令到新的干净和安全的水冲走在暂停

营业时间段停留在管道里面的旧水。 

 ί 对于经常接触的表面需要制定一个清洁和消毒的安排。 训练员工在每一轮食客餐后与换桌之间清洁和消毒桌子和椅子。 

 ί 高频接触的表面包括等候区、桌子、椅子、地板、墙壁、设备和卫生间等地方。

• 请参阅CDC 网站的”环境清洁和消毒建议”了解如何清洁和消毒的信息。 使用在EPA List N上注册的消毒剂。 

• 尽可能使用一次性用具，杯子和盘子。 或者在普通餐具再次使用之前，应对餐具进行消毒，清洗，冲洗和消毒。  

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/diy-cloth-face-coverings.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/organizations/cleaning-disinfection.html
https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-use-against-sars-cov-2
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后厨区域

• 错开员工的班次，以最大程度减少后厨走廊和服务电梯中的人群拥挤。 

• 张贴社交距离标牌（含多种语言），并在任何员工会聚集的区域（例如，打卡点，更衣室，休息室和员工进餐区域）清楚地标出适当

的社交距离的提示。 

• 尽可能在入口处和高频接触区域（例如打卡机或时间表告示版）旁边提供非接触式（感应式）杀菌洗手液机。 

• 时刻提醒后勤员工需要使用布制的口罩。

前厅区域

• 调整一下前厅的布局以减少州和联邦规定的实用空间以下。 桌子之间的社交距离要至少保持6英尺（例如，张贴”请勿使用”标志，用警示胶

带遮盖某展位，移除一些桌子或椅子，以及分区开放）。 

• 在客人有可能聚集的地方张贴有关社交距离的标牌（多种语言），例如接待台，前台，顾客排队区，收银机和食物区。 

• 在整个工作场所内张贴正确使用布制的口罩的标牌。 

• 张贴告示牌，指导有COVID-19症状，已感染该病毒或具有基本健康状况的客户使用交付选项。 

• 尽可能在场所的出入口，客用洗手间和高频接触的区域旁边提供非接触式（感应式）杀菌洗手液机。 

• 推广预约服务并限制所有室内和室外等候区的人数以确保不过度拥挤。 

 ί 将人群聚会限制在五人以下。 

• 在地板上标记以确保等候区的人们能保持6英尺的社交距离（等候区包括等待就座或等待接收外卖的顾客使用的范围）。 

• 关于菜单方面，请考虑使用大型的挂墙式菜单板，以电子方式（通过网上菜单或通过电邮发送给用餐者）或使用一次性/纸质菜单。 

• 收起所有客户原本是自助式的调味架和餐具，并仅应顾客要求而提供。 

• 不要把餐具预先摆设好，要在顾客就座时向桌子提供餐具。 

• 工作人员不要拿走餐桌上的杯子去续杯，要提供新的杯子或在桌子上放水壶或水罐方便客人自己续杯。 

• 鼓励电子付款。

• 自助餐，客户自助服务和酒吧仍需要继续暂停营业，直至另行通知。 第第一阶段中营业需要将此类服务转换为以下的选择：

 ί 关闭吧台区的服务，但堂食的就餐区可以喝酒。 

 ί 自助餐的每个分区有工作人员站岗，以服务食客所点的食物。 

 ί 如果可以保持适当的温度，请预先把食物分量分配好以便更快地供应给客户。 

 ί 可提供”吃到饱”的餐单但客人不能靠近自助区。 必须由服务员在餐桌旁下单然后经由服务员将食物呈上餐桌。 

更多其他有关COVID-19防疫信息

以上信息均是引用了疾病控制与预防中心（CDC）），美国食品药品监督管理局（FDAFDA）和公共卫生原理准则所集合的。 有关更多信

息，请访问CDC网站《企业和雇主规划和应对2019年冠状病毒（（COVID-19））疾病临时指南》和FDA网站《食品安全与2019冠状病毒疾

病（COVID-19）》。 南内华达州卫生局（SNHD）对食品企业的其他建议可以在以下链接中找到：

• 有关杂货店（超市）/食物零售店的信息在第一阶段将维持有效，请参阅卫生局发布的” 有关COVID-19疫情期间的超市指引”。 

• 有关其他餐饮行业的信息也将持续有效，并在重新开放的第一阶段增加一项有限的就餐服务，请参阅卫生局的”COVID-19的餐饮服务企业

指南”，”COVID-19爆发期间安全食品处理指南”。 和”外卖和路边取货指南”。 

• 您可以在www.snhd.info/reopen上登记以方便接收此文档的更新。
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https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html?CDC_AA_refVal=https%3A%2F%2Fwww.cdc.gov%2Fcoronavirus%2F2019-ncov%2Fspecific-groups%2Fguidance-business-response.html
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
http://www.southernnevadahealthdistrict.org/download/ferl/updates/20200414/20200414-COVID-19-Guidance-for-Food-Establishments-Traditional-Chinese.pdf
http://www.southernnevadahealthdistrict.org/download/ferl/updates/20200414/20200414-COVID-19-Guidance-for-Food-Establishments-Traditional-Chinese.pdf
https://www.snhd.info/download/ferl/updates/20200414/20200416-SNHD-Safe-Food-Handling-During-COVID-19.pdf
https://www.snhd.info/download/ferl/updates/20200414/20200416-SNHD-Safe-Food-Handling-During-COVID-19.pdf


食品单位营运检查列表

重新开放指引

为了减少COVID-19的传播并遵守西索拉克（Sisolak）州长发布的行政命令和疾病控制与预防中心（CDC）提供的准则，营业

许可证持有人应确保该清单上的所有项目均能在营业场所内实施。  

实体场所
£ 放置一个社交距离的标示以保持人与人之间能有6英尺的社交距离

£ 张贴标示有关如何正确地佩戴口罩

£ 员工和客户之间放置区隔物

£ 尽可能去除或减少经常接触之任何表面

£ 整个营业场所都有足够供电

£ 有天然气供用合适的营业场所

£ 所有管道设备均能正常运行，整个场所内均有热水和冷水

£ 每个水龙头的冷热水均要放水五分钟

场所营运
£ 使用《员工筛查问卷》每天对员工进行疾病筛查。

£ 所有员工都接受了《员工疾病方案》的培训

£ 保障所有员工均受过培训并配备个人防护设备（PPE），例如布制口罩，手套等。 

£ 丢弃所有过期或可能受污染的食物

£ 确保洗手池和卫生间均设置有充足的洗手设施。 

£ 洗手间，顾客区域和员工区域需要规定个增加了清洁次数的时间表

£ 加频清洁和消毒常接触之表面（例如门把手，触摸屏，柜台）

£ 增加员工洗手的次数

£ 为客户提供酒精性干洗手液

£ 张贴防疫宣传的标示（社交距离，戴口罩，疾病症状等）。 

£ 张贴菜单或提供一次性菜单

£ 尽可能将普通餐具（器皿，杯子，盘子等）替换为一次性餐具

行业特定条件
£ 营业场所负责人必须在营业时间一直在场并具备有关意识。 

£ 卫生许可证，等级卡和其他的相关标志必须明显张贴

£ 在 营业场所完成填写并保留此列表


