Hygieneplan (Betrieb Stadt)

Stand Datum (Anpassung erfolgt nach Erlass einer neuen Landesverordnung)
Ansprechpartner: Name, Tel:, Mailadresse

Reservierungen

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Reservierungspflicht? Vorgaben Bundesland checken

Tischpline erstellen unter beriicksichtigen der max.
Gisteanzahl (Landesverordnung)

empfehlenswert um Kapazititsgrenzen kontrollieren zu
konnen
und Uberbuchungen zu verhindern

Mbogliche Beschriinkung der Aufenthaltsdauer zur
Verringerung des Infektionsrisikos

sowie Gewihrleistung einer hoheren Frequenz.

Ankunftszeit mit den Gasten

vereinbaren, um Warteschlangen und gleichzeitiges Erscheinen
zu verhindern

Hinweis an den Gast einen Nase-/Mundschutz mitzubringen

Eingangsbereich

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Automatische Tiiren oder Eingangstiiren (bei StoBzeiten)
geoffnet lassen

Abstandsmarkierungen vor dem ,,Empfang* in den
vorgegebenen Abstanden anbringen

Desinfektionsspender am Eingang bereitstellen

. Empfangspult* am Eingangsbereich

Verhaltenshinweise (s. Muster nach Brand)
individualisieren und gut sichtbar fiir Géste (z.b.:
Eingang, Toiletten, Gastraum) anbringen

Zutritt/Eintritt steuern. ,,Wait to be seated” im Restaurant —
also Plitze zuweisen

Kontaktdaten notieren (Vorgabe je nach Bundesland)

‘Wenn moglich separater Ein- und Ausgang

Keine Entgegennahme der Garderobe

Im Gastraum

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Die Tische so platzieren, dass Géste/Tische stets einen
Mindestabstand von 1,5m zueinander haben

Vorgaben des Landes/ der Stadt bzgl. Anzahl und Art der
Giste beachten

Ggf. mit Hilfe von Plexiglaswinden oder anderen
Materialen das Infektionsrisiko verringern (nur nach RS
mit OPS und Freigabe Gesellschafter)

Die Plétze an der Bar miissen reduziert werden, so dass
der Mindestabstand eingehalten werden kann

Auf den Tischen stehen nur Kerzen und Reserviert
Schilder

Verzicht auf mehrseitige Speisekarten zum Blattern,
stattdessen Digitale Speisekarte (als Download auf Géaste
Smartphone per QR-Code am Tisch)

Speisekarten nach Verwendung desinfizieren

Keine Buffetangebote

Verzicht auf Salz-, Pfefferstreuer / Menagen /
Besteckkorbe etc. auf den Tischen

‘Wenn moglich Bedienung der Giste nur durch einen fiir
den Tisch zustandigen Mitarbeiter

Besteck mit dem Essen an den Tisch bringen

Papierservietten verwenden

Gléser und Tassen nie am Trinkbereich, sondern
moglichst weit unten anfassen

Nach dem Abtragen von Tellern und Gliasern moglichst
die Hande waschen, bevor wieder sauberes Geschirr
angefasst wird

‘Wo moglich kontaktlos oder bargeldlos bezahlen
(Untergrenzen autheben)

Nach jedem Tischwechsel Tische, sowie Sitzfliche und
Armlehne putzen

Spielecken fiir Kinder weiterhin geschlossen lassen.

Zeitschriften, Tageszeitung nicht auslegen, auch nicht fir
Mitarbeiter
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Tragen von Mund- und Nasenschutz fiir alle Mitarbeiter
(dies stort die Ubertragungswege, verhindert dass man
sich selbst ins Gesicht fasst und schiitzt somit Mitarbeiter
und Giste gleichermaflen)

Folgende Oberflichen regelméBig und vor allem bei
Schichtwechsel desinfizieren:

EC-Geriite

Orderman und -Taschen

Kasse

Tablet

Tabletts

Arbeitsflichen

‘Wo méglich, Laufwege als Einbahnstrafe markieren

Abklatschproben und Mikrobiologische
Untersuchung

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Trinkwasserqualitit an den relevanten Zapfstellen vor
Inbetriebnahme gepriift (durch mikrobiologische
Untersuchungen) HINWEIS: Auch Konvektomaten und
Eismaschinen haben Trinkwasserzapfstellen.

Bei den stillgelegten Geriten, insbesondere der Spiil- und
‘Waschmaschinen, vor Inbetriebnahme die Messung der
Keimreduktion mittels Bioindikatoren durchgefiihrt

Bei den stillgelegten Geréten, insbesondere der Spiil- und
‘Waschmaschinen, vor Inbetriebnahme die Messung der
Keimreduktion mittels Bioindikatoren durchgefiihrt

Bei den stillgelegten Geréten, insbesondere der Spiil- und
‘Waschmaschinen, vor Inbetriebnahme die Messung der
Keimreduktion mittels Bioindikatoren durchgefiihrt

Liiften / Liiftungsanlage

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Trockene Luft vermeiden, héufig liiften, Liiftungen laufen
lassen und Ventilatoren nicht verwenden

Klimaanlagen nur betreiben, wenn sie die Luft NICHT
umwilzen

Bei Liiftungen beachten:

- Filter von Reinigungsanlagen weiterhin
regelmifBig wechseln lassen, ggf. jetzt
Wartung der Anlage durchfiihren lassen, um
den optimalen Betrieb sicherstellen

- Filter mit hohem Abscheidegrad
verwenden

- Liiftungen nur mit AuBenluftzufuhr
betreiben. KEINE Umluft

- Liiftungsbetriebszeiten ggf. vor und nach
der reguliren Offnungszeit verlingern

- Uberstromung zwischen den
Nutzungseinheiten nach Moglichkeit
minimieren, dass aus hygienischen Griinden
keine Luft vom Gastraum in die Kiiche erfolgt
und umgekehrt

- Luftfeuchtigkeit nach Moglichkeit nicht
unter 35% sinken lassen, moglichst {iber 40%

Sind CO2 Messgerite im Einsatz??

Toiletten

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Desinfektionsspender aufstellen. Wenn moglich befestigt
(Diebstahl)

Keine wiederverwendbaren Handtiicher, sondern
Handtuchspender oder HeiBlufttrockner

Verkiirzung der Reinigungszyklen

Wickelstation

Aushang der Reinigungszyklen mit tiglicher Unterschrift
der Reinigungskraft

Sperrung jedes zweiten Pissoires oder physische Barriere
auf Kopf- und Oberkdrperhohe (Plexiglas etc.)

Evtl. Hochstanzahl der Géste, die gleichzeitig die Toilette
benutzen diirfen beachten

Auf der Terrasse / im Biergarten

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Weitldufigeres Aufstellen der Terrassenmébel, um mehr
Abstand zwischen den Tischen zu haben

Nach jedem Tischwechsel Tische, sowie Sitzflache und
Armlehne putzen

Keine Besteckkorbe, an denen sich die Géste bedienen

Selbstbedienung im Biergarten einschranken und
konsequent auf den Abstand bei der Schlangenbildung
achten.

‘Wenn moglich Markierungen anbringen.

Das Spielen der Kinder in Sandkésten oder auf
Spielplitzen sollte wenn moglich eingeschriankt werden
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In der Kiiche / Bar

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Moglichst Arbeitsbereiche entzerren und keine
Uberschneidung von Posten bei mehreren Mitarbeitern

Mund- und Nasenschutz tragen

Bei Speisenzubereitung und mis en place
Einmalhandschuhe tragen

Diese regelmiflig wechseln

Héufigeres Wechseln von Reinigungstiichern und
tagliches Waschen von Arbeitskleidung

Arbeitskleidung und Straenkleidung separat auf
bewahren

Arbeiten mit Zangen/Vorlegebesteck

Bei Spiilvorgingen wird gewihrleistet, dass
Temperaturen tiber 60 °C erreicht

werden, da die Desinfektion des Geschirrs und der Glaser
dies erfordert.

Bei Schichtwechsel jegliche Arbeitsgerite und
Oberflichen reinigen

Besonderheiten: own Delivery und Delivery

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Hiufiges Hindewaschen und Desinfizieren, nach jeder
Ubergabe,

wegen Kontakt Klingel, Tiirklinke, Bargeld

Moglichst kontaktlose Ubergabe

Bei Ubergabe Abstandregeln einhalten

Mund-Nasenschutz tragen

Kontaktlose Ubergabe an den Lieferdienst

Bestitigung vom Dienstleister einfordern

Personlicher Umgang am Gast

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Kein Korperkontakt, kein Héndeschiitteln, kein
Schulterklopfen im Vorbeigehen

Kommuniziert wird mit einem Abstand von mind. 1,5m

Verhaltensregeln kommunizieren durch Aushang am
Eingang

In Armbeuge husten/ niesen

Héufiges griindliches Hindewaschen

Aktiv mit dem Gast via Newsletter, {iber die Homepage
und iiber die betrieblichen Social Media-Kanile
kommunizieren und ihn transparent iiber die eingeleiteten
MafBnahmen informieren

Arbeitsprozesse

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

‘Wo méglich mit festen Teams in unterschiedlichen
Schichten arbeiten, so dass bei einer Infektion einer
Person nicht der ganze Betrieb stillgelegt werden muss

Mit mobilen Handhelds bonieren anstatt mit einer Kasse,
an der sich alle Mitarbeiter treffen

Vermehrt auf Arbeitsteilung setzen (Kellner bleibt in
Station, Runner bringt Speisen), anstatt Stationen-System,
bei dem jeder Kellner alle Serviceschritte durchfiihrt

Prozesse der Warenannahme/Lieferung optimieren,
Kontakt mit betriebsfremden Personen vermeiden
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Umgang mit Mitarbeitern

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Mit den Mitarbeitern ganz offen den Ernst der Lage und
die getroffenen SchutzmafBnahmen fiir sie und die Géste
kommunizieren. Nur wenn die Mitarbeiter diese
akzeptieren, werden sie korrekt umgesetzt

Mitarbeiter wurden darauf hingewiesen, dass auf
Fahrgemeinschaften verzichtet werden soll und das tragen
eines MNS in 6ffentlichen Verkehrsmittel verpflichtend
ist.

Sensibilisieren, dass sie sich bei ersten Anzeichen einer
Infektion melden und gegebenenfalls zu Hause bleiben
sollen

Keine téglichen Besprechungen mehr hinter der Theke,
sondern mit Abstand

Keine gemeinsamen Pausen mehr machen,
Raucherbereiche nicht mit anderen Personen zusammen
nutzen oder Abstand halten

Flexiblere Pausen ermdglichen und auch nach den
gewohnlichen Essen-bzw. Pausenzeiten den Mitarbeitern
Verpflegung anbieten

~INASET-SCIUTZ,
Handschuhe und ausreichend Waschgelegenheiten mit
Fliissigseife und Desinfektionsmittel zur Verfiigung

In den Umkleidekabinen Arbeitskleidung von privater
Kleidung trennen, auf Abstand achten

MafBnahmen und Verhaltensregeln schriftlich fixieren,
schulen, dokumentieren und im Kiichen- oder
Thekenbereich fiir die Mitarbeiter gut sichtbar aushdngen

Personalraum und -Toiletten Checks

Hygienemittel fiir Mitarbeiter sind in der Sozialrdumen
vorhanden

Schutz b ders gefihrdeter Per

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

MafBnahmen zum Schutze besonders gefihrdeter
Personen

Abfrage meiner Mitarbeiter

Datenschutz

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Vernichten von Kontaktdaten Géste

Monitoring

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Reopening-Checkliste abgearbeitet und dokumentiert

Verantwortlicher fiir die Kontrolle der Einhaltung von
Schutz- und Hygienemalnahmen

Die Aktualitdt des Schutz- und Hygienekonzeptes ist
regelmdBig zu iberwachen und ggf. an aktuelle/
|gednderte Bestimmungen anzupassen

Ein Verfahren zur Kontrolle der Einhaltung von
Abstandsregeln ist zu etablieren und zu iiberwachen z.B.
der Personenbegrenzung in Form von Kontrollen der
Personenzahlen

HACCP-Konzept
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Personal Unterweisungen

Beschreibung

CHECK

Anhang

Feedback/Todo

Anderungen der Ablauforganisation wurden im Rahmen
des Meetings am 27.05.2020 bzw. bei Neueinstellung
besprochen:

a) Allgemeines

b) Landesbestimmung

¢) Bereichsiibergreifende Anderungen

d) Service/Bar/Kiiche (Neue Prozesse,
angepasste Protokolle, usw.)

Die Mitarbeiter wurden {iber die
,,Gefdhrdungsbeurteilung im Sinne des SARS-CoV2-
Arbeitsschutzstandards (Branche Gastgewerbe)*
personlich sowie per Aushang in Kenntnis gesetzt

Préventive und repressive Maflnahmen wurden
besprochen — Ablauf bei einer Infektion (inkl.
,.Selbsterkldrung — Krankheitsstand** im Rahmen des
Meetings oder bei Neueinstellung)

Die Mitarbeiter absolvierten zum Zeitpunkt der Eroffnung|
das E-Learning-Modul ,,HygienemaBnahmen Reopening*
bzw. bei Neueinstellung innerhalb von 7 Tagen nach
Beschiftigungsbeginn

Avendo-Schulung "Reopening wurde von allen
Mitarbeitern zusétzlich durchgefiihrt

Das Personal wird prinzipiell per Amadeus360, alternativ
iiber WhatsApp fiir kurzfristige und dringende Aspekte,
iiber Anderungen, Anpassungen, etc. informiert

[Wichtig: Dieser Hygieneplan hat keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und gibt den aktuellen Stand von Freitag, dem 08.05.2021, 8:00 Uhr,
wieder. Mogliche regionale beziehungsweise lokale Vorgaben sind hier nicht beriicksichtigt. Der vorliegende Hygieneplan miisste
entsprechend an regionale beziehungsweise lokale Vorgaben angepasst werden.]
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