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Schutz und - Hygleneplan i
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i ‘1_?18n jv&al&nahmen konnen, auch \“(’/ C’" 8 5
wir da %gen sich selbst und andere vor einer Infektic
COV-2 (Co virus) zu schutzen.




Corona-Pandemie: Hygienekonzept Gastronomie

Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fur Gesundheit und
Pflege und fur Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie
vom 14. Mai 2020 | Aktenzeichen GZ6a-G8000-2020/122-315

= Eingangsbereich
= Gastraum
= Joiletten

» Terrasse / Biergarten &
Lastenaufzug

= KlUche & Bar :
= Der Umgang mit unserenGasten

» Vorgaben fur unsere ) AN
Mitarbeiterinnen

= Arbeitsprozesse



Eingangsbereic

V Desinfektionsspender befi
V Eingangsttiren sind bei Sto

Vv Hygienehinweise sind indi

V Der Zutritt wird gesteuert, s

Vv ,Empfangspult* im Einganc
v Abstandsmarkierunge
v Kontaktdaten werden
v Walk-In-Géste werde
v Platze werden zugewi

v Es besteht keine Reser
Vorname, Name, Telef

Keine Entgegennahme der




Toiletten

Keine wiederverwendbaren
Handtuchspender

V Desinfektionsspender vorh c.

V Verkiirzung der Reinigungs:

Vv Aushang der Reinigungszyk
Aufzeichnung Reinigungskr:

V' Haufiges Desinfizieren von -
Géastetoiletten

7 Jedes zweite Pissoire ist ge

¥ Hochstanzahl der Gaste, di
durfen ist zu beachten. Bei




Gastraum — Al

V Gaste/Tische sind so pla-:
von 1,5m haben
V Anzahl der Géste beacht
durch die Infektionsschut

Beachtung. Es werden ke
angeboten *'

Zehsohﬁﬂen,TageszeHué




Gastraum — A

Keine Selbstbedienung, ke

V Tellergerichte anstatt Platte
(Ausnahme Prominenz, Ka

Keine mehrseitige Speisek
- stattdessen digitale Sg¢

V Einwegspeisekarte nach je
Kein Vorlegen von Beilage

Verzicht auf Salz-, Pfefferst
stattdessen gibt es Salztlt
werden nach jeder Benutz
Senf wird in Einweg oder

Vv Auf den Tischen stehen nu
Schilder

¥ Das Besteck wird in Papiers
auf auf einen Teller gelegt
gebracht




Umgang mit

Kein Korperkontakt, k i
im Vorbeigehen '

V' Wir kommunizieren mit

¥ Die Verhaltensregeln we
kKommuniziert '

7 Kontaktdaten am Empf

MalBnahmen informiert




Bedienung de

¥V Gaste werden pro Tisch nur
(Ausnahme ist das Paulane
zum Tisch)

V Die Essen werden vorzugswe
gebracht, so dass sich die G
nehmen kénnen

V Das Besteck wird gleichzeiti
und mit Zange auf den Beste

V Das Getranketablett wird auf
nach Moglichkeit inr eigenes

V Die Bargeldlose Bezahlung
(es gibt kein Untergrenze)

V¥ Nach jedem Tischwechsel
gereinigt

V Einweg-Speisekarte wird nac

Vv RegleméBige Handhygiene ¢
Handhaben von schmutzige

Glaser und Tassen nie am Tr
anfassen




Gastraum &

Folgende Oberflachen Wer
Schichtwechsel desinfiziert:

V EC-Gerate
V¥ Orderman
Vv Kasse

Vv Schlitten

Vv Bei Schichtwechsel héufi?

Besonderheiten an der Bar:;*
V' Mindestabstand von minc

V Platze an der Bar musser
Mindestabstand eingenal
v Alle ,Handgriffe* der Get
daftir vorgesehenen Werk




Gastraum — Li

¥ Um Trockene Luft zu verr
die Luftungs-Anlagen sin

Keine Ventilatoren verwe

V Bei Luftungen beachtenzg

v Luftungen werden n
KEINE Umluft :
v Luftungsbetriebszer
Offnungszeit verlang
v Uberstrémung zwisc
minimiert, sodass al
Luftaustausch vom ¢
umgekehrt '-

v Luftfeuchtigkeit Wir




Terrasse & Bie

Es gibt keine Besteck-Krug
bedienen |

V Die Biergarten/Terrassen-E
der Abstand zwischen der
Meter

7I\/Iarkierungen sind zur Ori

V Getranke werden nach Mo
ausgeben, anstatt in Glase

V Dort wo ein Lastenaufzug \
Tasten im Aufzug sollten in
werden




Vorgaben fur
Kichen-Mitar

7 Moglichst die Arbeitsbel
Uberschneidung von Po

Vv Arbeitsmaterialen haufig
abtotet 3

v Mund- und Nasenschut
12:00 bis 14:30 und imn
eingehalten werden kan

V Kopfbedeckung tragen
V Bei Schmutzarbeiten Eir
V tagliches Wechseln von

V' Schwamme téglich in De
Papierhandtichern nact

V Touchons sind ausschlie
nicht zum Putzen verwe!

V Arbeitskleidung und Str



Vorgaben fU

Vv Kommunikation der D
SchutzmalBBnahmen |

¥ Sensibilisierung fur di
zum Schutz anderer. |
Arbeitgeber anzuzeig

Keine taglichen Besp
Abstand

Keine gemeinsamen
anderen Personen zu

V Flexible Pausen-Gest
bzw. Pausenzeiten wi
angeboten

Vv Alle MaBnahmen unc
fixiert, geschult & dok
Thekenbereich flr die
ausgehangt.

Vv Flr Mitarbeiterninne
nach einer individuell




Mitarbeiterl

Vv Haufigeres Handewa

Vv Genligend Schutzau
Handschuhe und aus
FlUssigseife und Des

¥V Tragen von Handsch
desinfizieren, dann
dann Handschuhe a

¥ In den Umkleidekabi
trennen, auf Abstand

Vv Mund-Nasenschutz ¢
nass ist

Vv In Armbeuge husten

Vv Haufiges grindliches




SO Schiutzen SIE SICH und andere!

Abstand halten

Altere Menschen durch
genugend Abstand
schutzen

Beim Anstehen Abstand
halten

Bei Veranstaltungen
und Meetings Abstand
halten

— 08008

Griindlich Hande
waschen

Waschen Sie lhre Hande
20 Sekunden lang

Seife und Wasser sind
am effektivsten

Verwenden Sie
Handdesinfektionsmitte
[, wenn keine Seife und
kein Wasser vorhanden
sind

Quellen: www.bundesgesundheitsministerium.de / www.who.int

Hande schiitteln
und Kontakt vermeiden

Auch wenn es lhnen unhoflich
oder ungewohnt vorkommt

In Taschentuch
oder

Armbeuge husten
und niesen

Entsorgen Sie
Papiertaschentucher
sofort nach dem
Gebrauch UND waschen
Sie sich anschlieBend
die Hande

Bei Fieber und
Husten zu Hause
bleiben
Kontaktieren Sie lhre

Hausarztin oder lhren
Hausarzt telefonisch



Arbeitsprozesse

V' Wo mdglich mit festen Teams in
arbeiten, sodass bei einer Infekt
Betrieb stillgelegt werden muss

V' Mit mobilen Handhelds boniere
sich alle Mitarbeiter treffen

Vv Vermehrt auf Arbeitsteilung setz
Runnerln bringt Speisen), anstat
Kellner alle Serviceschritte durc

V To-Go Angebote sind weiterhin
der Homepage verankert - alle C
hinweisen.

V Prozesse der Warenannahme/Li
Kontakt mit betriebsfremmden Per

V Service ohne haufiges Nachfrag
Umbestellungen so bonieren, da
werden kdnnen

Vv Speisen und Getranke méglichs
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