
1. 員工健康： 

實施措施以確保食品處理人員在工廠內受到保護，且不抱病工作. 

2. 社交安全距離 

遵守及確保社交安全距離的措施。 設施桌子必須在六英尺遠，如果不可移動，則用
屏障或隔離物分開以保護公眾。  

 

為了滿足加利福尼亞州州長發布的公共衛生措施要求，聖地亞哥縣將實施本文中概述的措  

施。 與其他企業類似，必須填寫可填寫的規程（操作協議），以證明其符合社會疏散，消毒， 

衛生和安全操作的要求，並必須張貼在設施中。  

 

 

• 通知員工生病時不要上班。 

• 每天對員工進行體溫掃描。 

• 在每次輪班開始之前，對每位員工進行健康檢查，確認： 

o 您是否生病或正在經歷 CDC 所述的與COVID-19一致的症狀？ 

o 您是否已被診斷出COVID-19並尚未從隔離中釋放？ 

o 在過去的14天內，您是否與被診斷出COVID-19並被認為具有潛在傳染性（即仍處於隔離狀

態）的人接觸？ 

• 患有COVID-19症狀的員工不允許工作，並鼓勵他們聯繫其醫療服務提供者或2-1-1。 

• 與公眾互動的所有員工，以及無法與其他員工保持社交安全距離的員工，都必須佩戴面   
罩。 

• 經常清潔和消毒員工洗手間和休息室。 

• 員工必須經常用肥皂和溫水洗手。 

• 向每位員工提供一份COVID-19操作章程的副本，並確保他們理解並將執行該章程。 

• 確保所有員工都閱讀並理解聖地亞哥縣 COVID-19章程說明書 (有多種語言版本）。 

• 通知員工不要共享食物，飲料和食品。 

• 要求員工避免握手及類似的問候。 
 
 

• 遵守將所有桌子隔開六英尺的強制性要求，如果不可移動，請在單獨的桌子上安裝障礙物  或

隔板。 

• 採取防護措施，確保顧客在訂購, 領取食物及等待就座時遵守社交安全距離。 

• 在公眾可以排隊的任何區域，使用至少六英尺間隔的膠帶或標記。 

• 將一張桌子上的顧客數量限制為一個家庭單位或要求坐在一起的顧客。 坐在同一張桌子上

的同一團體的人們不必相隔六英尺。參加聚會的所有成員都必須出席後，由主辦人一次將   整

個聚會帶到其餐桌上。 

• 確保桌子與所有食品準備區域（包括飲料和服務站）的間距為六英尺。 
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https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/symptoms-testing/symptoms.html
https://www.sandiegocounty.gov/content/dam/sdc/hhsa/programs/phs/Epidemiology/COVID-19%20Fact%20Sheet_Chinese.pdf
https://www.sandiegocounty.gov/content/sdc/hhsa/programs/phs/community_epidemiology/dc/2019-nCoV/materials/Chinese.html


4. 加強衛生和消毒的措施： 

通過避免和頻繁消毒常見的手觸點及食物接觸表面的措施, 來保護公眾安全。 

5. 建議： 
考慮實施這些其他建議的安全措施。 

 

• 張貼告示牌，提醒客戶進入機構時保持六英尺的社交安全距離，洗手或使用消毒劑，   

如果他們生病或有COVID-19的症狀，請留在家中（注意：範例標語鏈接在此處） 

• 將COVID-19操作章程張貼在客戶可見的位置。 

• 顧客不坐在桌子上時要戴面罩。 
 

• 禁止可能被多個顧客觸摸或在桌子之間共享的食品，例如調味瓶，鹽和胡椒罐或麵包籃。 

• 禁止自助自助餐和沙拉吧。 

• 禁止使用自助式機器，例如蘇打水和冷凍酸奶機。 
• 對可能會被多個客戶使用的非食品物品（例如菜單）必須在每次使用之間進行消毒，或  者

修改為一次性使用的物品（例如一次性紙質菜單）。 

• 正確清洗，漂洗和消毒所有器皿和食品，並確保足夠的接觸時間（將器具浸入消毒劑所  需

的時間）。 如果無法做到，則應僅使用一次性餐具或食品。 

• 經常使用對冠狀病毒有效的消毒劑消毒高接觸點，例如電話，門把和信用卡終端。 

• 經常清潔和消毒洗手間。 

• 每個班次都要指定一個團隊成員，負責監督/執行其他消毒和消毒程序。 

• 禁止在餐桌旁準備食物及展示食物，例如食物選擇推車和鱷梨調味醬。 

• 用餐後的薄荷糖，糖果，小吃或牙籤，不得放在公共容器中。 應在顧客要求時再提供。 

• 使用不需要人與人接觸的支付系統。指定一個交通不繁忙地區來接收貨物，並且與送貨  司

機保持至少六英尺的社交距離。 

• 外賣食品要有一個暫存區，避免人與人之間的接觸，例如把密封袋放在指定的桌子，上  面

標有訂單號或客戶名稱。 

• 剩餘的食物如要打包, 必須由客戶自己包裝。 

 

• 為客戶提供消毒濕巾或洗手液（至少60％的酒精）。 

• 使用帶有免接觸移動探測器的設備，例如免壓肥皂機和紙巾分配器。 

• 使用不需要人與人聯繫的支付系統。 
• 鼓勵預訂或建議客戶提前致電以確認可用座位。 研究一個預訂系統，允許客戶排隊六英

尺或在汽車中排隊，並且僅在電話，短信或其他通知方式表明桌子已準備好就座時才進  入。 

• 限制為個人團體服務的員工人數。 考慮在整個用餐中將同一位員工分配給同一團體, 並確
保員工的進餐和休息時間。 

• 在當地管轄範圍內，盡可能擴大戶外座位。 

• 在以下情況下，請洗手並使用一次性手套來： 

o 進行員工健康檢查。 

o 處理被體液污染的物品時。 

o 觸摸客戶使用的物品（髒杯子，盤子，餐巾等)時。 

o 處理垃圾袋時。 

3. 公眾飲食教育： 
通過公眾飲食教育來確保就餐者安全 

https://www.sandiegocounty.gov/content/dam/sdc/deh/fhd/food/pdf/covid19sdrestaurantreopeningposters_ma.pdf

