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1. Vorwort

Ein sehr hoher Hygienestandard ist in der Gastronomie Tradition und gelibte Praxis. Deren standige
Einhaltung ist eine Kernkompetenz von Gastwirten und Mitarbeitern. Das Coronavirus stellt die
Herausforderung, die Hygieneanforderungen in jedem einzelnen Gastronomiebetrieb systematisch
noch weiter zu heben, um eine sichere Wiedereréffnung zu gewadhrleisten. Die Gesundheit von
Gasten und Mitarbeitern haben hochste Prioritat. Das sich Gaste und Mitarbeiter sicher fiihlen ist die
Voraussetzung fir einen unbeschwerten Gaststattenbesuch. Die Landesregierungen sehen dazu vor,
dass ein Hygieneplan erstellt wird.

Ziel ist es, die Gaste als auch die Mitarbeiter vor Infektionen zu schitzen bzw. das Infektionsrisiko zu
minimieren. Dieser Hygieneplan kann nicht allgemeingiiltig sein, sondern muss an jede Gastronomie,
und ihre baulichen Besonderheiten angepasst werden. Er soll in regelmaRigen Abstanden bewertet
und gegebenenfalls (iberarbeitet werden. Zudem sollen aktuelle Gesetze, Verordnungen und
Beriicksichtigung finden.

Es ist notwendig, jeweils einen Mitarbeiter aus den Teams, oder auch ein Hygieneteam bei groReren
Betrieben, mit der Verantwortung der ,erweiterten Hygiene” zu betrauen. Insbesondere sollen so die
Einhaltung, Uberwachung und Dokumentation dieser erweiterten HygienemaRnahmen gewéhrleistet
werden.

e [st-Analyse (Ermittlung der Infektionsrisiken)
e Turgriffe Eingangstir
e Stehplatze im Vorderbereich
¢ Shop/Merchandise
e Pager-System fiir die Abholung der Essensbestellung
e Serviettenspender
e Tische/Stiihle drauBen/drinnen
e Kartenlesegerat
e Tresen
e Toiletten
e Essens-/Getranke Riickgabe

e Soll-Analyse (MaRnahmen zur Risikominimierung)
e RegelmaRiges Sdubern aller Oberflachen (Tresen, Turklinken, Toiletten,
Tische/Stuhle, etc.)
e Kein Anprobieren von Merchandise
e Einhaltung der Hygienevorschrift fir jegliches Personal
e Maskenpflicht
e Moglichst Kartenzahlung, Barzahlung optional
e Aufnahme der Personalien aller Gaste (I6schen nach 4 Wochen!)

e KontrollmaBnahmen/Uberwachung
e Vorgesetzte achten auf Ihre Mitarbeiter
e Geschultes Personal unterrichtet Kunden {iber Verhaltensregeln
e RegelmaRige Kontrolle und Checklisten aller Bereiche
e Aushang der Verhaltensregeln
e Rote Karte aller in der Gastronomie arbeitenden Mitarbeiter

e Schulungsmalinahmen
¢ Regelmalige Teammeetings und Updates zu den neusten Vorschriften im Umgang
mit dem COVID-19 Virus



Eine grundsatzliche Belehrung gemaR § 35 des Infektionsschutzgesetzes muss bereits generell zu
Beginn jeder Beschéftigung und dann alle zwei Jahre durch den Arbeitgeber oder z.B. durch den/die
Hygienebeauftragte (alternativ neu: Pandemiebeauftragte) oder durch das Hygiene-Team erfolgen.
(Anlage 1)

2. Hygienerelevante Bereiche

Es gibt in gastromischen Einrichtungen Bereiche, die besonders hygienerelevant sind. Unsere
Gastronomien werden durch die anhaltende COVID-19 Krise starker nach ihrer Art differenziert. Mit
folgendem Punktesystem klassifizieren wir das Infektionsrisiko in unseren Bereichen: 1 (am
niedrigsten) — 5 (am hochsten):

Gastronomiebereich

e Gastraum 5

e Schankvorgarten 3

e Treppe 3

e Umkleiderdume & Personalsanitarraume 2
e Wartebereich vor der Gastronomie 1

e Abfallraum/Abfallbeseitigung 1

e Speise- & Getrankeservice 2

e Kassiervorgang 2

Shopbereich

e Kassiervorgang 2
e Storage 2
¢ Produkte 5

Gaming Bereiche

e Arcades 5

e Racing Seats 5
e Hologate 5

e Console Area 5
eDome 5

o LAN Area 5

Community Area

e Variable Ausstellung, abhangig von der Community
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3. Allgemeinhygiene

a. Handehygiene
Handewaschen ist seit jeher fiir das Personal zwingend erforderlich. Es ist insbesondere vor dem
Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettengang, nach jeder Raucherpause, nach jeder Erste-Hilfe-
MaBnahme, dem Beriihren des eigenen Gesichtes und jedem Kontakt mit Geld und Gegenstianden
der Gaste (Jacken, Regenschirm, Kreditkarten, Reinigung des Gastetisches, ...) notwendig.
Das Handewaschen soll unter flieBendem Wasser fiir mindestens 20 Sekunden mit Seife erfolgen. Die
Fingerzwischenraume, Handricken, Fingerkuppen sowie die Nagelfalz sollen nicht vergessen werden.
Einmalhandtiicher sind zum Abtrocknen zu benutzen. Es ist moglichst eine riickfettende Seife zu
verwenden. Die Hande sollen regelmalig mit lebensmittelgeeigneter Hautschutzcreme eingecremt
werden. (Schaubild 1)
Bei der Verwendung von Handedesinfektion sollen 3-5 ml Handedesinfektion mindestens 30
Sekunden lang auf den trockenen Handen verrieben werden, bis sich Hiande trocken anfiihlen.
(Schaubild 2)
Einmalhandschuhe kdénnen verwendet werden. Sie missen lebensmittelecht sein. Sie schiitzen den
Trager vor Kontamination. Sie sollen nur solange wie notig getragen werden, um ein Aufweichen der
Hornhautschicht zu vermeiden. Handschuhe missen haufig, d.h. alle 15 Minuten, spatestens bei
sichtbarer Kontaminierung, gewechselt werden, um eine Verkeimung zu vermeiden. Ist dies aufgrund
von flieBenden Arbeitslaufen nicht so haufig moglich wie notwendig, kdonnen sie auch mit
Handedesinfektionsmittel desinfiziert und alsbald gewechselt werden. Auf ein hygienisches
Ausziehen der Handschuhe ist zu achten. Dazu greift zunachst eine Hand in die Innenfliche der
anderen Hand und hebt den Handschuh an. Die Hand zieht den Handschuh ganz ab und halt ihn fest.
Die nicht mehr behandschuhte Hand fasst nun unter die Stulpe der behandschuhten Hand und zieht
diesen Handschuh ebenfalls ab, Gber den Handschuh den festgehaltenen Handschuh. Hande missen
nach dem Handschuhtragen gewaschen oder desinfiziert werden. (Schaubild 3)
Es wird empfohlen die Gaste in die MalRnahmen der Handehygiene einzubeziehen. Hierfiir empfiehlt
es sich, durch geeignete Formen der Aufklarung (z. B. Plakat, Schaubild 4) das Interesse fir dieses
Praventionsanliegen zu wecken und dadurch ein zuséatzliches Praventionspotential zu etablieren.
Solche Plakate kénnen im Sanitarbereich und an der Eingangstiir angebracht werden. Es empfiehlt
sich jedem ankommenden Gast Handedesinfektionsspray oder -gel fiir seine Hande zur Verfligung zu
stellen und auf dessen Benutzung zu bestehen. Idealweise erfolgt die Hindedesinfektion Gber eine
mobile Desinfektionseinheit, die kontaktlos, also mit Sensor arbeitet. Ist dies nicht moglich, muss
auch die Handedesinfektion selbst in kurzen Intervallen gesdubert werden.

b. Lufthygiene

Es ist auf eine regelmaRige, und ausreichende und griindliche Liftung der gastronomischen Betriebe
zu achten soweit dies aufgrund der Baulichkeiten moglich ist. Es empfiehlt sich besonders wahrend
der Heizperiode haufiges StoRliiften (mindestens einmal pro Stunde), um trockene Luft zu
vermeiden. Klimaanlagen sind, so weit wie moglich auszuschalten. Umwalz- und Liftungsanlagen
sollen weiter betrieben werden. Luftbefeuchtung kann unterhalten werden. Sie soll unter 70%
gehalten werden, um keine Schimmelbildung zu beglinstigen. All diese MalRnahmen senken eine
potenzielle Virenbelastung in der Raumluft und verhindern das Austrocknen der Mund- und
Nasenschleimhaute.

Bei gutem Wetter kann die Eingangstiir offengelassen werden, um den Kontakt mit der Tirklinke zu
reduzieren. Dies gilt nur, wenn der Zugang dennoch zufriedenstellend kontrolliert werden kann.
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4. Zugangskontrollen

a. Zugangskontrolle und Dokumentation
Der Zugang zu gastronomischen Betrieben muss kontrolliert werden. Es wird empfohlen darauf am
Eingang hinzuweisen. Zudem sollen Abstandsmarker im AuBenbereich auf dem Boden aufgebracht
werden um 1,5m, besser 2,0m, Abstand fiir eine eventuell auftretende Warteschlange zu markieren.
Sitzgelegenheiten sollen sich im Wartebereich nicht finden, um keinen Verweilcharakter zu schaffen.
Alle Gaste missen ihre Kontaktdaten, unter Beachtung der geltenden Datenschutzgesetze,
hinterlegen. Dies kann auch schon bei der Reservierung geschehen. Idealerweise sollten diese Daten
kontaktlos erfasst werden. (Anlage 2)
Es sollen gesellschaftstypische Uhrzeiten fiir den Konsum von Speisen und Getrdanken, auch unter
Bericksichtigung von reellen Arbeitszeiten, bedacht werden. Bei den Tischen ist auf einen
Mindestabstand von 1,5m, besser 2,0m, m zu achten. Nicht nutzbare Tische sind entsprechend
entfernt worden. Thekenplatze diirfen entsprechend nicht angeboten werden. Stehplatze sollen
ebenfalls nicht angeboten werden. Auch kdnnen mobile Trennwande zum Separieren genutzt
werden. Die Tischplane sind dazu zu aktualisieren. Den Gasten sollen feste Platze zugeordnet
werden, um unnétiges Bewegen zu vermeiden. Auf das Abnehmen von Manteln und Gepack sollte
wahrend der Pandemiezeit verzichtet werden. Laufwege sollen freigerdumt werden, um auch hier
Abstdande gewahrleisten zu konnen. Es kdnnen Bodenmarkierungen oder Personenleitsysteme
genutzt werden.
Tische sind mit maximal zwei, miteinander bekannten Haushalten zu belegen. Es sollte maximal ein
Gast pro 10-20 m? Gastfliche Einlass erhalten. Alternativ empfiehlt sich eine gestaffelte
Maximalgadsteanzahl von 20-30 Leuten im Restaurant und Shop der Venue. Es wird weiter angeregt,
die Verweilzeit fiir Gaste zu beschranken, um Tische im Laufe der Schicht mehrfach belegen zu
kénnen. Ideal sind Zeitfensterreservierungen. Erlaubt die Bauweise der gastronomischen Betriebe
nicht den zeitgleichen Uberblick tber alle Tische, beispielsweise durch verwinkelte Ecken oder
mehrere Etagen, ist fir jeden Bereich ein verantwortlicher Mitarbeiter fir die Zugangskontrolle
abzustellen.
Gaste missen angehalten werden, unangemessenes Zurschaustellen gegenseitiger Gefuihlsregungen
im Gastronomiebereich zu unterlassen.
Anlieferungen und der Zutritt betriebsfremder Personen wahrend der Geschéftszeit soll vermieden
werden. Zulieferer sind in die Hygieneregeln einzuweisen und ihre Anwesenheit zu protokollieren.
(Anlage 3)
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b. Meldepflicht
Tritt ein Fall von Corona im Personal auf, sind umgehend die Betriebsleitung und das Gesundheitsamt
(sofern nicht direkt geschehen) zu informieren und der Betrieb zu unterbrechen. Die
Zugangsprotokolle mit Kontaktinformationen, sowie die Einsatzplane des Personals sollen
bereitgehalten werden und das Team sich bis zur weiteren Anweisung durch die Behorden in
Eigenquarantdane begeben.
Wird im Nachgang ein Fall von Corona bei einem Gast bekannt, meldet sich das Gesundheitsamt im
Betrieb, sofern der Gast diesen Kontakt mit angibt. Meldet sich der Gast lediglich selbst in dem
gastronomischen Betrieb, ist beim Gesundheitsamt Rat einzuholen und das weitere Vorgehen
abzustimmen.

c. Mund-Nasen-Schutzpflicht
Mitarbeiter sind angehalten Masken oder so genannten ,,Community Mundschutze” wahrend der
gesamten Arbeitszeit zu tragen. Diese dirfen beim Aufsetzen nicht auf der Innenseite berihrt
werden. Sie sind sofort bei Durchfeuchtung zu wechseln. AnschlieRend missen sie luftdicht
verschlossen und spéater gereinigt werden. Die Reinigung soll bei 95 Grad Celsius, wenigstens aber bei
60 Grad Celsius, in der Waschmaschine erfolgen. Die Mund-Nasen-Schutze kénnen hilfsweise auch
heild gebligelt werden. AnschlieBend miissen sie durchtrocknen. Sofern eine Nasenklemme eingebaut
ist, darf diese Trocknung aus Brandschutzgriinden nicht in der Mikrowelle geschehen. Getrocknete
Masken sind luftdicht bis zur nachsten Nutzung aufzubewahren. Sie sollen ohne lange Lagerzeit
wieder Benutzung finden. (Schaubild 2)
Werden Gasten Mund-Nasen-Schutzbedeckungen zur Verfligung gestellt, gelten hier die gleichen
Sicherheitsvorschriften. Zur Verfiigung gestellte Community Mundschutze dirfen erst nach der
vollstdndigen Reinigung wieder benutzt werden.
Ein langer Bart erschwert das Tragen eines Mund-Nasen-Schutzes. Er kann dann nicht eng genug
anliegen. Fur die gesamte Belegschaft ist daher das Trimmen des Bartes beim Tragen eines
Mundschutzes angeraten.

d. Mitgebrachte Tiere, eigene Tierhaltung
Fir die Dauer der Corona-Pandemie sollen Tiere, ungeachtet der sonstigen Handhabe im
Gastronomiebetrieb, keinen Zugang zur gastronomischen Einrichtung erhalten. Sie stellen stets ein
gesundheitliches und hygienisches Risiko dar. Es soll so insbesondere vermieden werden, dass sich
Gaste unnotig umherbewegen missen oder Allergien und somit ein verstdrktes Niesen ausgelost
werden kdnnte. Ein entsprechendes ,,Hunde verboten” Schild wird an der Eingangstiir angebracht.
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5. Reinigung

a. Grundsatzliches zur Flachenreinigung

Die Reinigung soll Schmutz und vorhandene Keime von Oberflachen, Gegenstanden und FulRboden
beseitigen. Es soll nur feuchte Staubentfernung durchgefiihrt werden, um Staubaufwirbelung zu
vermeiden. Bei der Reinigung der FuBbdden ist darauf zu achten, dass keine Schmutzverschleppung
erfolgt. Die Reinigung ist in den HACCP-Listen zu protokollieren. Aus den HACCP-Pldanen der
gastronomischen Betriebe ergehen jeweils die Reinigungsintervalle, Reinigungsmittel, Konzentration
und Einwirkzeiten ersichtlich. (Anlage 4)

Reinigungsutensilien sollen taglich bei 95 °C gewaschen werden oder dirfen nur fiir den
Einmalgebrauch sein.

b. Gastraum
Tische und benutzte Stiihle, Banke oder Sofas miissen nach jedem Gastwechsel gereinigt werden.
Hierzu ist Desinfektionsmittel und ein Einmaltuch zu verwenden. Das Tuch muss im Anschluss sofort
im Abfall entsorgt und die eigenen Hande hygienisch gewaschen oder desinfiziert werden. Nach der
Desinfektion wird der Gastbereich nachgereinigt, um Reinigungsriickstande zu vermeiden.
Sprihdesinfektion ist aufgrund von inhalativer Belastung abzulehnen. Alkoholische
Desinfektionsmittel dirfen aufgrund ihrer Explosionsgefahr nur auf kleinen Flachen verwendet
werden.
Restaurants mit Tischdecken oder Tischldufern sollen die Tischwdsche nach jedem Gast wechseln.
Menagen und Tischdekoration soll auf ein Minimum reduziert werden. Auch diese missen nach
jedem Gastwechsel gereinigt werden.
Kissen und Decken sind regelmaRig, spatestens nach Benutzung zu reinigen.

c. Schankvorgarten

An den Schankvorgarten sind die gleichen Anforderungen zu stellen wie an den eigentlichen
Gastraum. Es sind unbedingt 1,5m, besser 2,0m, Tischabstand zu gewahrleisten. Der Zutritt wird
separat vom Personal gesteuert und steht jederzeit unter Beobachtung. Die Dokumentationspflicht
gilt auch im AuBenbereich. Auf das Rauchen ist, soweit moglich, zu verzichten, da es sich bei Covid19
um eine Lungenkrankheit handelt.

Grundsatzlich ist die AuRenbestuhlung aufgrund der besseren Luftsituation dem Gastraum
vorzuziehen, so lange Abstdnde zu den Passanten eingehalten werden kénnen.
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d. Sanitarraum und Wickelraum

Es empfiehlt sich die Reinigungsfrequenz fiir das Gaste-WC und den Wickelraum, heraufsetzen. Die
Sanitareinrichtungen sollen nach Mdglichkeit allein aufgesucht werden. Dazu wurde ein Schild
entsprechend angebracht. Kindern darf selbstverstandlich durch ihre Begleitperson assistiert werden.
Die WC sollen nach jeder Nutzung desinfiziert und Reinigungsmittel fir die Desinfektion durch die
Gaste bereitgestellt werden. Wasserhahn ist mit Infrarotsteuerung ausgeriistet. Flr ein einfacheres
Einhalten der Hygiene sollen Einmalhandtiicher verwendet werden. Von Handetrocknern ist wahrend
der Pandemiezeit Abstand zu nehmen und diese durch Einmalhandtiicher zu ersetzten. Die
Turklinken missen in kurzen Intervallen desinfiziert und gereinigt werden. Gleiches gilt fir die
Lichtschalter und Treppenlaufe, sofern sich das WC nicht in der Gastraumebene befindet.
Desinfektions- und anderes Reinigungsmittel muss kindersicher zur Verfiigung gestellt werden. Die
fiir die Gaste verfligbaren Desinfektionsmittel sind stetig unter Aufsicht. Wahrend der Schichten sind
die Toiletten regelmaRig zu priifen, insbesondere das Vorhandensein der Desinfektions- und
Hygienemittel. (Anlage 5)

e. Umkleideraumen und Personalsanitarraume

Umkleiderdume koénnen im gewohnten Zyklus weiter gereinigt werden. Sie sind taglich feucht zu
wischen. Spinde sollen, insbesondere wenn sie nicht fest bestimmten Personen zugeteilt sind, taglich
von auBen desinfiziert werden. Desinfektionsmittel ist im WC-Bereich bereit zu stellen. Es empfiehlt
sich durch Betriebsanweisungen und/oder Schautafeln die erhohten Hygieneanforderungen im
Umkleidebereich auszuhdangen und Aufmerksamkeit zu generieren.

Mitarbeiter sollen sich fiir die Arbeit umziehen. Dies betrifft auch das Schuhwerk. Die Arbeitskleidung
ist taglich zu waschen. Es ist auf kurze Nagel zu achten.

f. Abfall- & Millbeseitigung
Im Abfallbereich gelten die sonst lGblichen HACCP-Vorschriften. Benutzte Handschuhe, Einmalmasken
und Einmaltiicher miissen aufgrund ihrer Materialbeschaffenheit und méglichen viralen Belastungen
im Restmiill entsorgt werden. Dieser ist stets geschlossen zu halten. Die Miilleimer selbst sind taglich
zu reinigen und zu desinfizieren.

g. Merchandise Shop und Verkaufsstelle

Merchandise und Verkaufsgegenstande dirfen nicht anprobiert und aufgesetzt werden.
Eingeschweillte und verpackte Artikel dirfen in die Hand genommen und begutachtet werden. Ein
Mitarbeiter begleitet stets den Kunden, weist ihn auf die SicherheitsmalRnahmen hin und desinfiziert
und reinigt alle berihrten Artikel nach dem Verlassen des Kunden. Es diirfen maximal 2 Kunden + 2
Mitarbeiter gleichzeitig im Shop sein.

h. Treppe und Treppengelander
Das Treppengelander wird regelmaRig wahrend des laufenden Betriebes und nachdem ein Gast die
Sanitdranlagen im UG besucht hat, gereinigt. Dazu werden Putzmittel fir Metall und
Desinfektionsmittel verwendet.
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6. Speise- & Getrankeservice

Fiir die Herstellung von Getranken und Speisen gelten die besonderen Anforderungen der
Lebensmittelhygieneverordnung. Auskunft beim zustandigen Gesundheitsamt ist bei Fragen
einzuholen.

Das Personal hat auf die Einhaltung des Abstandes bei der Bestellannahme zu achten. Da die
Tischbestellung aufgrund eines Self-Service-Systems nicht moglich ist, muss die Warteschlange fir die
Bestellaufgabe markiert werden. Es soll vermieden werden, dass Gaste zu eng bei der Ausgabe
beieinanderstehen. Dies wird durch den Einsatz von Pager-Systemen oder Wartemarken gemanagt.
Diese werden im Anschluss stets desinfiziert.

Die Speisekarte wird digital Gber einen Monitor abgebildet und ist fiir jeden Gast einsehbar, ohne
dafiir Gegenstande beriihren zu miissen.

Obstkorbe darfen nicht auf Theken oder in Reichweite von Gasten aufgestellt werden.

Speisen oder Getranke werden mit einem Tablett bzw. Essenskorb Uber den Tresen gereicht, um
groRtmoglichen Abstand zu gewahrleisten. Das Ausheben der Tische erfolgt erst, nachdem Gaste die
gastronomischen Betriebe verlassen haben.

Die Riickgabe erfolgt kontaktlos liber Riickgabestationen. Es steht ein Speiseresteimer zur Verfligung.
Die Kérbchen werden bei 80° Celsius in einer Splilmaschine gereinigt. Die Temperatur der Geschirr-
und Glaserspiiler ist in den HACCP-Protokollen zu dokumentieren. Es soll nachgeriistet oder in
groRen Maschinen im Backoffice gespilt werden. Gegen das Vorspllen von Hand bestehen dagegen
keine Einwadnde. Beim Getrankeservice muss immer darauf geachtet werden, die Flaschen so weit
wie unten zu berihren, und keinesfalls im Trinkbereich. Flaschenservice ist zu bevorzugen.
Nachschenkservice gibt es in unserer Venue nicht, da nur Falschen rausgegeben werden.

Nach dem Einrdumen des Geschirrs missen die Hande desinfiziert werden. Im Anschluss an die
Reinigung muss das Geschirr getrocknet, poliert und staubarm, verrdaumt werden. Glaser sind
umgedreht auf Glasmatten aufzubewahren, um Luft- und Staubansammlung zu vermeiden.

Gaste sollen nicht zum Tanzen angehalten werden. Durch das schnelle Bewegen kommt es zu
vermehrter Atmung und schnellerem Luftausstof. Auch Karaoke oder andere Live-
Gesangsdarbietungen sind deswegen zu unterbinden.

Es muss wahrend der gesamten Services, darauf geachtet werden, dass auch Mitarbeiter zu einander
den Abstand halten. Dies gilt auch wahrend Vor- und Nacharbeiten. Es sind feste Stationen und
Teams eingeteilt. Dadurch benutzen weniger Mitarbeiter die gleichen Arbeitsgerate. Zudem kann der
Betrieb auch im Krankheitsfall weiter seinen Betrieb aufrechterhalten. (Schaubild 6)

7. Kassiervorgang

Der Kassiervorgang ist erneut ein hygienisch anspruchsvoller Vorgang. Er erfordert, wie auch im
Einzelhandel, einen recht engen Kontakt zwischen Gast und Personal.

Der Gast zahlt ausschlielich mit einer Karte, dann kann eine Unterschrift notwendig sein. Die dafir
notwenigen Stifte missen im Anschluss gereinigt werden. Wird kontaktlos, z.B. mit Karte oder
Smartwatch gezahlt, kann der Gast das Kartenzahlungsgerat herangehalten bekommen. Nach jedem
Zahlvorgang muss das Personal die Hande hygienisch waschen und das Kartenzahlungsgerat
desinfizieren. Dem Gast kann zum Verlassen der Gastronomie eine erneute Handedesinfektion
angeboten werden. Der Turgriff muss, sofern die Tir nicht offensteht, in regelmafigen Abstdanden
desinfiziert werden.
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Hande rundum
befeuchten

Fingerzwischenrdume
einseifen

Handinnenfldchen
einseifen

Rundum
seifen

Fingerkuppen
einseifen

Griindlich
abspiilen

Handriicken
einseifen

Finger einzeln
einseifen

Sorgfaltig abtrocknen,

Handtuch zum Abdrehen
des Wasserhahnes nutzen

Handewaschen

— 9 Schritte —

Erst ab 20-30 Sekunden Handewaschen
wird eine Verringerung der Keimzahl um
90-99% herbeigefiihrt.

Handewaschen:

O nach dem Heim kommen

(O Nach jedem Toilettengang

O Vor den Mahlzeiten

(J Nach dem Naseputzen, Husten
oder Niesen

(O Nach Tierkontakt

O Vor, wahrend und nach der
Essenszubereitung

(J Nach Kontakt mit Erkrankten

Nehmen Sie Riicksicht auf andere. Senken
Sie das Infektionsrisiko. Waschen Sie ihre
Hande.

Liegen Vorerkrankungen oder besonderes
Risiko vor, desinfizieren Sie nach dem
Waschen. Im Anschluss bitte eincremen.



Bei Krankheit zu
Hause bleiben

S—
S

Eintreten mit Mund-
Nasen-Schutz

Maximale Tischbelegung,
Abstandsregeln beachten

@

Zeitfensterreservierung
im Vorfeld

¢

=2

Handedesinfektion

Husten-Nies-
Etikette einhalten

Mindestabstand im
Wartebereich: 1,5m

Anweisungen des
Personals beriicksichtigen

Kontaktloses
bezahlen

Herzlich

Willkommen

Durch gegenseitige Riicksichtnahme
konnen Sie bereits selbst viel zum Schutz
anderer Gaste und der lhrer Gastgeber
beitragen.

Bitte bleiben Sie bei ersten Anzeichen von

] Husten

] Fieber

[0 Halsschmerzen

L1 Schnupfen

[0 Geschmacksverlust

oder bekannter Covid-19 Erkrankung im
nahen Umfeld zu Hause.

Bitte haben Sie Verstandnis, dass wir keine
Reservierungen fiir Gruppen, Thekenplatze
oder Stehplatze anbieten kénnen.

Unsere geidnderten Offnungszeiten sind:

Mo Di Mi Do Fr Sa So



Kleine Menge Desinfektions- Handflachen ineinander
gel auf die Innenhandflache reiben reiben

N~

Hande sorgfiltig
eincremen

Handriicken Desinfektionsgel verreiben
reiben bis die Hande trocken sind

‘. e
3

N//
}\\

Maske liber Kinn
und Nase ziehen

Maske an den Laschen
in Position bringen

Nasenclip mit den
Fingern anpassen

Fingerzwischenraume

Desinfektion &

Mund-Nasen-Schutz

Die Hinde vor dem Aufsetzen der Maske
griindlich waschen oder desinfizieren.
Maske vor der Benutzung auf offensicht-
liche Schaden iiberpriifen.

Maske aus der Verpackung nehmen und
gemall der Anleitung beniitzen. Maske
nach drei Stunden oder Durchfeuchtung
wechseln.

Luftdicht verpacken und anschlieBend bei
95 °C waschen und trocknen. Trocken,
luftgeschiitzt aufbewahren bis zur nachsten
Nutzung.

(0 Maske nie auf der Innenseite
beriihren

0 Maske wiahrend des Tragens nicht
auBBen beriihren

O Hinde nach dem Abnehmen der
Maske waschen



In die Innenfldche des Handschuh ganz abziehen Unter den zweiten
anderen Handschuhs greifen und festhalten Handschuh greifen

Handschuhe sollten regelmaRig (alle 15
Minuten), spdatestens bei sichtbarer
Kontamination oder Beschadigung,

(]
gewechselt werden.
/ @ Ist ein haufiger Wechsel aufgrund von
flieBenden Arbeitsabldufen nicht moglich,

konnen die Handschuhe zwischendurch
hilfsweise desinfiziert werden. Einmal-

Zweite Handschuh wird tiber Handschuhe Hande desinfizieren handschuhe diirfen nicht mehrfach ver-
den ersten umgekrempelt entsorgen und eincremen wendet werden.

. . — Das ldngere Tragen von Handschuhen

Mitarbeiter Name HandschuhgréRe weicht die Hornschicht auf. Dadurch wird

die Hautbarriere durchlassiger gegeniiber
schadigenden Substanzen. Es kénnen sau-
gende, nahtfreie Baumwollhandschuhe
unter den Einmalhandschuhen getragen.

Handschuhe stets nur auf trockener,
sauberer Haut tragen.
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Feuerwehr

https://tools.rki.de/PLZTool/

Zustandiges
Gesundheitsamt

116117

Arztlichen
Bereitschaftsdienst

Pandemiebeauftragter

112

Polizei

Notfallnummern

Geschiftsfiihrer/
Betriebsleiter


https://tools.rki.de/PLZTool/
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—
Mindestabstand Konstante Teams um im Bei ersten Anzeichen von
auch im Team Ernstfall arbeitsfihig zu sein Krankheit daheim bleiben

— = = £

N’ L\
Haufiges Handewaschen, Tragen von Mund- Gaste in Verhaltens-
keine Gesichtsberiihrung Nasen-Schutz regeln unterweisen
[}
« O o
c@
stiindlich RegelmaRige Reinigung RegelmaRBige Reinigung der

griindlich luften der Arbeitsflachen Arbeitskleidung

Leitlinien fir

Mitarbeiter

Sie konnen bereits selbst viel zur
Minimierung des Infektionsrisikos bei-
tragen.

Informieren Sie ihren Arbeitgeber bei
ersten Anzeichen von

] Husten

] Fieber

[0 Halsschmerzen

L1 Schnupfen

[0 Geschmacksverlust

oder bekannter Covid-19 Erkrankung im
nahen Umfeld.

Bitte beachten Sie die Husten-NieR-Etikette
und die allgemeinen Hygieneregeln. Lieber
keine Hande schiitteln, aber ein Ldcheln
schenken.

Denkt kollegial. Zusammen konnen wir die
Ausbreitung hindern.



Schulungsprotokolle

Hygieneschulung (jahrliche Gesundheitspassfolgebelehtung , Brandschutz (jahrlich

und bei Einstellung), Ersthelferunterweisung, Pandemieschulung

Jahr:

Datum

Schulungsinhalt

Teilnehmer/Mitarbeiter

Datum, Uhrzeit,
Unterschrift Schulender|

Unterschrift Betriebsleiter:




Zur Einddammung der Pandemie und zum Schutz der Gesundheit unserer Mitarbeiter werden zum aktuellen Zeitpunkt
folgende zusatzliche Daten nach Art. 9 DSGVO von unseren Mitarbeitern erhoben: Stadt, Nachname, Vorname,
Kontakttelefon.

Die Verarbeitung der Daten beruht auf einer gesetzlichen Grundlage nach Art. 6 Abs. 1 lit. c DSGVO, zur
Wahrnehmung der Aufgaben des 6ffentlichen Interesses nach Art. 6 Abs. 1 lit. e DSGVO, sowie aufgrund des
Gesundheitsschutzes nach §22 Abs. 1 (1) lit. c BDSG.

Die Daten verbleiben intern und werden nur auf Anfrage seitens der Gesundheitsbehdrde an diese Gibermittelt. Die
erhobenen Daten werden unverziiglich nach Beendigung der Pandemie gel6scht.

Gasteliste Blatt ... von ... Datum

Datum Stadt Nachname Vorname Kontakttelefon
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Unterschrift Betriebsleiter:




Zur Einddammung der Pandemie und zum Schutz der Gesundheit unserer Mitarbeiter werden zum aktuellen Zeitpunkt
folgende zusatzliche Daten nach Art. 9 DSGVO von unseren Mitarbeitern erhoben: Stadt, Nachname, Vorname,
Kontakttelefon.

Die Verarbeitung der Daten beruht auf einer gesetzlichen Grundlage nach Art. 6 Abs. 1 lit. c DSGVO, zur
Wahrnehmung der Aufgaben des 6ffentlichen Interesses nach Art. 6 Abs. 1 lit. e DSGVO, sowie aufgrund des
Gesundheitsschutzes nach §22 Abs. 1 (1) lit. c BDSG.

Die Daten verbleiben intern und werden nur auf Anfrage seitens der Gesundheitsbehdrde an diese Gibermittelt. Die
erhobenen Daten werden unverziiglich nach Beendigung der Pandemie gel6scht.

Zugangsprotokoll Lieferanten

und externe Mitarbeiter Unterweisung betriebsfremder Personen in Hygienevorschriften

Datum Firma Nachname Vorname Kontakttelefon Datum
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Unterschrift Betriebsleiter:




Reinigungsplan Pandemie Grundreinigung

Tagliche Grundreinigung Monat:

Gastraum Lager Toiletten Terasse Unterschrift

Stfr:la;elit::e;:?:hsir;'ljzsvi:jiln WC's, Waschbecken, Turgriffe, Boden, Teppich, Fensterfront
! ! ’| Edelstahloberflichen, FuBboden Spiegel, Wande, FuBbéden, » leppich, ’

FuBbdden, Stiihle ausrichten, P > ! Schaukasten, Tarklinke
Kissen Papier und Handtticher auffiillen

O IR |IN(D [k JW N

[y
©

[y
=

[N
N

[N
w

[N
b

[y
b

[y
o

[y
N

[y
%

[y
©

N
o

N
=

N
N

N
w

N
e

N
hd

N
o

N
~

N
&

N
o

w
o

w
=

Unterschrift Betriebsleiter:




Erh6hter Reinigungszyklus zum Aushang (WC's, Waschbecken, Turgriffe,
Papier, Handtiicher, Seife und Desinfektionsmittel auffiillen)

Reinigungsplan Pandemie WC

Monat:

Uhrzeit/Unterschrift

Uhrzeit/Unterschrift

Uhrzeit/Unterschrift

Uhrzeit/Unterschrift

Uhrzeit/Unterschrift
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Unterschrift Betriebsleiter:




