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Corona-Pandemie: Hygienekonzept Gastronomie

des

TSV Seckmauern 1912 e.V.

In Anlehnung an die Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fur Wirtschaft, Landesentwicklung und
Energie und fiir Gesundheit und Pflege ,Corona-Pandemie: Hygienekonzept Gastronomie* mit den Anderungen
vom 17. Juli 2020.

Zum Vollzug des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) wurde folgendes Rahmenkonzept fir betriebliche
Schutz- und Hygienekonzepte von Gastronomiebetrieben implementiert:

1. Organisatorisches

1.1 Erstellung eines betrieblichen Schutzkonzeptes unter Berlcksichtigung von Mitarbeitern und
Gasten und unter Beachtung der geltenden Rechtslage und der arbeitsmedizinischen Schutz- und
Voarsorgeregelungen.

1.2 Schulen der Dienstgruppen.
Die Dienstgruppen wurden/werden Uber den richtigen Umgang mit Mund-Nasen-Bedeckung und
allgemeine Hygienevorschriften informiert.

1.3 Helfer mit akuten respiratorischen Symptomen jeglicher Schwere durfen nicht arbeiten.

1.4 Kommunikation der Notwendigkeit der Einhaltung der SicherheitsmalRnahmen an die Gaste.
Gegenliber Gasten, die die Vorschriften nicht einhalten, wird vom Hausrecht Gebrauch gemacht.

1.5 Kontrolle der Einhaltung des betrieblichen Schutzkonzeptes seitens der Dienstgruppen und Gaste.

2. Generelle Sicherheits- und Hygieneregein

2.2 Einhaltung der Abstandsregel von 1,5 m zwischen Personen in allen R&umen einschlie3lich der
sanitéren Einrichtungen, sowie beim Betreten und Verlassen der Raumlichkeiten und auf Fluren,
Gangen, Treppen und im Aulienbereich. Dies gilt fur Gaste und Dienstgruppen.

2.3 Ausschluss vom Besuch der Gaststéatten:
— Personen mit Kontakt zu COVID-19-Fallen in den letzten 14 Tagen.
— Personen mit COVID-19 assoziierten Symptomen (akute unspezifische Allgemeinsymptome,
Geruchs- und Geschmacksverlust, respiratorische Symptome jeder Schwere).
Die Gaste werden Uber einen Aushang Uber diese Ausschlusskriterien informiert.
Sollten Gaste in einer Gastronomie wahrend des Aufenthalts Symptome entwickeln, haben
diese umgehend die Gaststatte zu verlassen.

2.4 Gasten und Dienstgruppen werden ausreichend Waschgelegenheiten, Flussigseife,
Einmalhandttcher und ggf. Handedesinfektionsmittel bereitgestelit.
Dienstgruppen wurden/werden zum richtigen Handewaschen geschult.
Sanitare Einrichtungen sind mit Seifenspendern und Einmalhandtiichern ausgestattet.
Trockengeblase sind keine vorhanden oder abgeschaltet.
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2.5 Implementierung eines Reinigungskonzept nach HACCP, das zusétzlich die Nutzungsfrequenz
von Kontaktflachen, z. B. Targriffen, berlicksichtigt.

2.6 Gewdhrleistung eines regelmaRigen Luftaustausches soweit maglich.

2.7 Die Gaste haben eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen.
Am Tisch darf die Mund-Nasen-Bedeckung abgenommen werden.

2.8 Die Dienstgruppen tragen ebenfalls eine Mund-Nasen-Bedeckung in Rdumlichkeiten, in denen
sich Gaste aufhalten sowie im Aullenbereich, soweit der Abstand von 1,5 m nicht eingehalten
werden kann.

Einzuhaltende Abstande im Zugangs- und Wartebereich sind entsprechend kenntlich gemacht.

2.9 Beim Schankbetrieb im AuBenbereich, ist ein Mindestabstand von 1,5 m zwischen den Gasten
sichergestelit.

3. Umsetzung der SchutzmaBnahmen fiir Dienstgruppen und Géste im betrieblichen Ablauf
3.1 Vor Betreten der Gaststitte (inkl. Auenbereich):

3.1.1 Die Géste werden darauf hingewiesen, dass bei Vorliegen von Symptomen einer akuten
Atemwegserkrankung jeglicher Schwere oder von Fieber eine Bewirtung nicht mdglich ist.

3.1.2 Die Gaste werden uber das Einhalten des Abstandsgebots von mindestens 1,5 m und Gber
die Reinigung der Hande unter Bereitstellen von Desinfektionsmdéglichkeiten oder
Handwaschgelegenheiten mit Seife und flieRendem Wasser informiert.

3.1.3 Die Géaste werden darauf hingewiesen, dass das gemeinsame Sitzen ohne Einhalten des
Mindestabstands von 1,5 m nur den Personen gestattet ist, fur die im Verhaltnis zueinander
die allgemeine Kontaktbeschrankung nicht gilt (z. B. Personen eines Hausstands).

3.1.4 Die Gaste haben ab Betreten des Betriebes eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen,
ausgenommen am Tisch.
3.2 Bewirtung:

3.2.1 Betriebsinterne Prozesse wurden dahingehend angepasst, dass der Kontakt zum Gast auf
das Notige reduziert wird.

3.2.2 Eine Bewirtung wird an den Tischen durchgefihrt.
3.2.3 Gaste werden an Tischen platziert.

3.2.4 Der Abstand zwischen Servicepersonal und Géasten von mindestens 1,5 m wird versucht
weitestgehend einzuhalten.

3.2.5 Die Absténde der Tische gewahrleistet, dass die Gaste auch beim Platznehmen und
Verlassen die notwendigen Abstande von mindestens 1,5 m zu anderen Personen einhalten
kénnen. Personen, fur die im Verhaltnis zueinander die allgemeine Kontaktbeschrankung nicht
gilt, ist auch das gemeinsame Sitzen ohne Mindestabstand erlaubt.

3.2.6 Der Mindestabstand auch dort, wo es keine Sitzplatze gibt.
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3.27 Durch Zugangsbegrenzungen an den Eingangen wird gewahrleistet, dass die maximale
Belegungszahl zu keinem Zeitpunkt Uberschritten wird. In eventuellen Warteschlangen oder
im Wartebereich werden ebenfalls MalRinahmen zur Einhaltung der Mindestabsténde ergriffen.

3.2.8 Um eine Kontaktpersonenermittiung im Falle eines nachtraglich identifizierten COVID-19-
Falles unter Gasten oder Servicepersonal zu ermdglichen, wird eine Gasteliste mit Angaben
von Namen, Telefonnummemn und Zeitraum des Aufenthaltes gefiihrt. Die Gasteliste wird so
gefuhrt und verwahrt, dass Dritte sie nicht einsehen kénnen. Die Daten werden nach Ablauf
eines Monats vernichtet.

3.2.9 Der haptische Kontakt der Gaste zu Bedarfsgegenstanden (Speisekarte, Servietten usw.) wird
auf das Notwendige beschrankt oder so gestaltet, dass nach jeder Benutzung eine
Reinigung/Auswechslung erfolgt.

3.2.10 In der Gaststatte und im AufRenbereich gibt es keine Selbstbedienung. Zudem ist
sichergestellt, dass Geschirr und Besteck nicht durch mehrere Personen beruhrt werden.

3.2.11 Bei den Serviceprozessen wird darauf geachtet, dass Speisen und Getranke ohne zusétzliche
Gefahrdung zum Gast gehen.

3.2.12 Die allgemeinen Hygieneregeln werden bei der Anlieferung, Einlagerung und Verarbeitung
von Lebensmitteln eingehalten.

3.2.13 In den Kuchen wird soweit maglich zwischen dem Servicepersonal ein Abstand von
mindestens 1,5 m eingehalten. Wenn dies nicht méglich ist, sind die Dienstgruppen
angehalten eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen.

3.2.14 Bei Spulvorgangen wird gewahrleistet, dass die vorgegebenen Temperaturen erreicht werden,
um eine sichere Reinigung des Geschirrs und der Glaser sicherzustellen.

3.2.15 Die Toiletten werden regelmaRig gereinigt. Es wird sichergestellt, dass Flussigseife,
Einmalhandticher und Handedesinfektionsmittel zur Verfigung stehen. Die Gaste werden
Uber richtiges Handewaschen (Aushang) und Abstandsregelungen auch im Sanitarbereich
informiert.

3.2.16 Die Laufwege der Gaste zu den Toiletten ist durch ein EinbahnstraBensystem realisiert.

Liutzelbach-Seckmauern, den 18.05.2020

E-D. (Oce 4+ o

Ernst-Dieter Walther
1. Vorsitzender TSV Seckmauern 1912 e.V.
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