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Offnungsszenario

Die nachfolgenden Hygieneleitlinien gehen fiir eine erste Lockerungsphase von folgendem Offnungszenario aus:

- Schnellstmdgliche Offnung aller Betriebstypen der Hotellerie und Gastronomie, mit AuBnahme von Gruppen-
unterkiinften, Caterern, Veranstaltungsbetrieben und Eventlocations.

- Buchung und Belegung der Zimmer in der Hotellerie durch maximal 2 Personen oder durch den engsten Fa-
milignkreis bzw. hdusliche Gemeinschaften.

- Buchung und Belegung der Tische in der Gastronomie durch maximal 2 Personen oder durch den engsten
Familienkreis und héusliche Gemeinschaften.

- Registrierung aller Géste in der Hotellerie durch den Meldeschein.

- Registrierung aller Gaste im Bereich des Vor-Ort-Verzehrs (iber Online-Reservierungsportale (Homepage o-
der externe Dienstleister) und durch die persénliche Erfassung am Eingang des jeweiligen Betriebes.

- Strenge Abstandsregeln der Sitz- und Stehfldchen von mindestens 1,5 Metern in der Gastronomie.

- Beschrénkung der abendlichen Offnungszeiten auf 21:00 Uhr.

- Einhaltung der nachfolgenden Hygieneleitlinien.

Die Hygieneleitlinien sollen den Hoteliers und Gastronomen in der aktuellen Pandemie-Phase die Mdglichkeit bieten,
ihre Betriebe wieder zu Gffnen und am wirtschaftlichen Leben teilzunehmen. Das Ziel muss es sein, durch eine strenge
Einhaltung der Leitlinien ein hochstmdgliches Vertrauen bei den Gasten aufzubauen und eine dauerhaft erfolgreiche
Bewirtschaftung aller gastgewerblichen Betriebe (iber die gesamte Dauer der Pandemie zu ermdglichen.

Eine weitere Lockerung der Offnungsbeschrankungen bedarf einer kontinuierlichen Uberpriifung in Abhangigkeit zur

Pandemieentwicklung.
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Vorbemerkung

Untersuchungen von Prof. Streeck haben ergeben, dass eine Infektion tiber Kontaktfldchen nicht wahrscheinlich ist.
Covid-19 stellt ein groBeres Risiko fiir die Gesundheit von Gésten und Mitarbeitern dar als fiir die Lebensmittelsicher-
heit. Mainahmen sollten weniger die Lebensmittelhygiene beinhalten, sondern vor allem die Menschen (Mitarbeiter

und Géste) vor einer Infektion schiitzen.

Deshalb wurde bei der Erstellung dieses Konzeptes auf folgende Prioritdten geachtet, welche in unterschiedlichen

Farben kenntlich gemacht wurden:

2. Vermeiden von Schmierinfektion durch Einhaltung bestimmter Hygienemafnahmen.
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Hygieneleitlinien

A. Grundsétzliches

Ein verantwortliches Handeln bedarf folgender Grundregeln:

o Verantwortlichkeiten: Die Verantwortlichkeiten fir die Umsetzung der speziellen SchutzmaBnahmen zu Co-
vid-19 sind fiir den Gesamtbetrieb sowie fiir jeden Funktionsbereich festgelegt.

e Hygienekonzept: Auf Basis der behordlichen Auflagen, aktueller Informationen des Robert-Koch-Institutes,
des Bundesinstitutes flir Risikobewertung, neuester wissenschaftlicher Erkenntnisse und der Hygieneleitlinie
des DEHOGA Bundesverbandes und dieses Hygienekonzeptes wird ein betriebseigenes Hygienekonzept er-
stellt bzw. ein bestehendes Hygienekonzept angepasst.

Dabei ist es notwendig, dass unterschiedliche betriebliche Gegebenheiten beriicksichtigt werden und vor-
handene Mdglichkeiten genutzt werden.

e Dienstplangestaltung: Durch Bildung von festen Teams konnen die kollegialen Kontakte auf wenigen Per-
sonen konzentriert werden.

o Notfallkonzept: Erstellung eines Notfallkonzeptes oder Uberarbeitung des vorhandenen Notfallkonzeptes mit
Festlegung von Mafinahmen, falls beschaftigte Mitarbeiter/innen positiv getestet werden bzw. an Covid-19
erkranken. Kontaktaufnahme mit dem Gesundheitsamt.

o Regelwerk: Erstellung von entsprechenden notwendigen Arbeitsanweisungen, z.B. zum Thema Héndehygie-
ne, Berufskleidung, gemdB den Empfehlungen des EU-Leitfadens zu PRP und HACCP.

e Schulung:

o  Erstellung eines regelmaBig angepassten Unterweisungskonzeptes

e Durchfiihrung einer Erstschulung (inkl. Aktualisierung der 1fSG-Folgebelehrung) sowie téglichen Kurz-
briefings. Dabei werden Anderungen des Infektionsschutzgesetzes zeitnah beriicksichtigt.

e Dokumentation aller Schulungsmafnahmen

o Aufsichtspflicht: Die Verantwortlichen kontrollieren konsequent im Rahmen ihrer Aufsichtspflichten die Ein-
haltung des Regelwerkes. VerstoBe seitens des Personals werden konsequent sanktioniert. Dem Personal

muss die Wichtigkeit, Verbindlichkeit und Notwendigkeit der Regeln klar gemacht werden.
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B. Hygieneanforderungen im Géstekontakt und in den 6ffentlichen Bereich

Einfiihrung:

Auf Grundlage der bestehenden Hygienevorschriften empfehlen wir in dieser Corona-Krise folgende zusétzliche Manahmen, um
Gaste und Mitarbeiter*innen zu schiitzen. Als Basis ist es zwingend notwendig, ein bereits funktionierendes Hygienekonzept im
Betrieb zu haben, auf das aufgebaut werden kann.

Notwendige Rahmenbedingungen:

Umsetzung der gesetzlichen Hygienevorschriften sowie aller im Konzept empfohlenen Malinahmen

e Schaffen einer Meetingkultur mit tdglich zwei Powerbriefings

. Sensibilisierung und Motivation der Mitarbeiter

. Check der notwendigen Corona-MafBnahmen

. Kldrung was zur weiteren Umsetzung bendtigt wird
. Kldrung offener Fragen

e Schichtleitung in jeder Arbeitsschicht

e Kreieren von verbindlichen Arbeits- und Pausenplédnen

e Die Pflege einer besonders herzlichen und zuvorkommenden Kommunikation mit dem Gast

e Optional: Bilden eines Projektteams, welches fiir die Umsetzung der Corona-MaBnahmen verantwortlich ist
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MaBnahmen — Empfehlungen:

Legende: H = Hotel
G = Gastronomie

Offnungszeiten:
G+H  Beschrankung der abendliche Offnungszeiten auf 22:00, um einen ausschweifenden Alkoholkonsum der Géste zu ver-

meiden.

Reservierung:
G+H Die Gastronomie hat den Vorteil Gastedaten zu erfassen. Dadurch ist eine Nachverfolgung und Benachrichtigung bei

festgestellten Infektionen mdglich.

Empfehlung:

Walk-in:
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Parkplatz:

G +H Kosten fiir das Parken kinnen komplett oder ab Erreichung eines Mindestumsatzes erlassen werden

e Als Gastservice und als Zeichen eines ,Dankeschon® fiir den Besuch

e Bei Berechnung von Parkgebiihren wird empfohlen, diese direkt am Parkautomaten durchzufiihren, um
Kontakt mit anderen Menschen zu vermeiden- sollte das nicht mdglich sein, wird der Bezahlvorgang

wie in den weiteren Leitlinien beschrieben durchgefiinrt.

Offentliche Toiletten:

G+H InErgdnzung zu den bestehenden hygienischen Regeln, ist darauf zu achten, dass in diesem Bereich keine

Menschenansammlungen entstehen und wartende Gaste den Mindestabstand einhalten.

e Nach jedem Toilettengang erfolgt eine griindliche Reinigung und Desinfektion.

e Die Liftung in diesem Bereich muss eingeschaltet sein- wenn nicht vorhanden, ist durch getffnete
Fenster fiir eine Luftzirkulation zu sorgen.

e Den Géasten sollten bevorzugt zum Abtrocknen der Hdnde Papierhandtiicher oder Papiereinwegtticher
angeboten werden- elektrische Handetrockner oder Stoffhandtiicher sind zu vermeiden.

o Desinfektionsmittel steht fir die Géste bereit.

e  Die Mitarbeiter*in haben darauf zu achten Griippchenbildungen zu verhindern.
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Anreise:
Garderobe & Gepéck:
G+H
e  Mitarbeiter*in sind angehalten, den Gésten nicht die Garderobe oder das Gepdck abzunehmen.

o Der Gast wird freundlich informiert, wo seine Garderobe und sein Gepdck abgestellt werden konnen.

Ausstattung Eingang/Foyer
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H Rezeptionstresen

e  Optional sind neben den tblichen HygienemaBnahmen Keycards, Zimmerschliissel und andere Dinge
des taglichen Bedarfs zu desinfizieren

o Desinfektionsmittel flir die Gaste steht bereit

G Platzierung
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Aufenthalt;

H Hotelzimmer
e In Ergdnzung zu den bestehenden Hygieneregeln werden in allen Bleibe-und Abreisezimmer die glatten
Oberfldchen und Tirklinken téglich desinfiziert.
e Der oder die Mitarbeiter*in hat auf eine ordnungsgeméfe Kleidung zu achten sowie einen Mundschutz

zu tragen. Generell gilt, dass es zu keinem direkten Kontakt zwischen den zu reinigen Oberfldchen und

dem oder der Mitarbeiter*in kommt.

H+G Frihstlck
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e Sauberkeit in diesem Bereich
o Neben den bestehenden Mafinahmen wird zusétzlich empfohlen alle Oberflachen Tisch, Stiihle, Me-
nagen, Aufsteller, Speisekarten, Spuckschutz und andere Dinge des tdglichen Bedarfs sofort nach
dem Verlassen des Gastes zu desinfizieren.
o Jede Schichtleitung ist angehalten, die Vollstdndigkeit von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
sicherzustellen.

e Laminierte Speisenkarten & Tischaufsteller einsetzen, die desinfiziert werden konnen

G Service
e  Thekenbetrieb und Barbetrieb

e kein Ausschank hinter der Theke, nur Flaschen vor der Theke aus Ktihlschranken

o Neben den geltenden hygienischen Regeln ist darauf zu achten, dass ausreichend Reinigungs-und
Desinfektionsmittel am Arbeitsplatz vorhanden sind

e Bestuhlung

e Siehe hierzu Empfehlungen Bestuhlung Friihstiicksrestaurant

e  Speisen & Getrdnkeangebot
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G Service — AuBengastronomie

(zusdtzliche MaBnahmen)
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Abreise / Verabschiedung:
H Check-out

G Bezahlung
e  Bezahlung des Restaurantaufenthaltes
e Fine bargeldlose Bezahlung (EC-Card, Kreditkarte) wird empfohlen.
o Wenn der Gast eine Bargeldzahlung wiinscht, wird das Geld nicht direkt zu tibergeben, sondern auf
einen Teller oder in eine Rechnungsmappe gelegt. Die Riickgabe von Wechselgeld erfolgt ebenso.

e Verabschiedung der Géste
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C. Personalhygiene in der Hotellerie & Gastronomie

Die Personalhygiene umfasst alle Mafinahmen seitens des Personals zur Verringerung von Infektionsgefahren
auch durch Covid-19. Grundlage aller Hygienemalinahmen bildet der betriebseigene Hygiene- und HACCP-
Standard, der um Mafnahmen zu Covid-19 erweitert wird. Die Verantwortlichen (iberwachen die Einhaltung der
verscharften Regeln der Personalhygiene und verfolgen und sanktionieren VerstéBe konsequent. Wiederholtes

Nichteinhalten kann zur Folge haben, dass diese Person nicht eingesetzt werden kann.
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Personalkleidung: Privatkleidung am Arbeitsplatz ist tabu. Die Arbeitskleidung muss sauber sein, regelmé-
Big gewechselt und als Wésche hygienisch aufbereitet sein. Die Arbeitskleidung wird nur im Betrieb getragen
und gemdh DIN 10524 , Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben® oder dem RAL-gitezeichen ,992-3 Wa-
sche aus Lebensmittelbetrieben” aufbereitet. Am Kiichenarbeitsplatz ist eine Kopfbedeckung (Toque etc.) zu

tragen.

Arbeitsmaterialien: Jede (r ) Mitarbeiter*in ist angehalten, sich mit allen notwendigen Arbeitsmaterialien

(Orderman, Kugelschreiber, Blécke, Kellner/in-Besteck, Messer etc.) auszustatten, um einen Austausch un-
tereinander zu vermeiden. Jeweils nach Schichtende ist sind die Mitarbeiter/innen fiir die Reinigung und

Desinfektion ihrer Arbeitsmaterialien verantwortlich.
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Sowohl vor der Essensausgabe als auch nach der Einnahme sind die Hande entsprechend zu waschen und
desinfizieren. Alle Mitarbeiter*innen sind daflir verantwortlich, ihren Platz nach dem Essen zu reinigen und zu

desinfizieren. Die dafiir notwendigen Mittel stehen im Raum bereit.

Die Reinigung bzw. Desinfektion der Toilette nach dem Toilettengang ist Pflicht.
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D. Hygieneanforderungen in Kiiche und Lagerbereich
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Arbeitsgruppe und Ansprechpartner

Die vorliegenden Hygieneleitlinien fir eine erste Lockerungsphase in der Corona-Pandemie wurden durch eine Ar-
beitsgruppe der Firma CHEFS CULINAR erstellt.

Arbeitsgruppe:

e Klaus Ommer, Bereichsleiter Consulting Hotellerie und Gastronomie
Staatlich gepriifter Betriebswirt fiir Hotellerie und Gastronomie

o Alexander WesthduBer, Personalentwicklung und Training Consulting Hotellerie und Gastronomie
Zertifizierter Trainer & Qualitdtscoach fiir das Gitesiegel Servicequalitat Deutschland, persolog® zertifizierter
Trainer

o Stefan Vornehm, Diplom-Oecotrophologe, Qualitdtsmanager und —auditor DGQ/EOQ, Sicherheitsbeauftragter
BGN, Mitwirkender bei der Leitlinie ,Gute Hygienepraxis in sozialen Einrichtungen®

e Astrid Nogaitzig, Personalentwicklung und Training Consulting Hotellerie und Gastronomie
Staatlich gepriifte Betriebswirtin fiir Hotellerie und Gastronomie, Systemischer Business-Coach, persolog®
zertifizierte Trainerin

e Hans-Willi Evers, Fachberater Reinigung & Hygiene, Hygienebeauftragter

e Martina Walter-Kunkel, Didtassistentin, Kéchin, Fachdidtassistentin Vollwerterndhrung UGB, Hygienefach-

kraft, Mitwirkende bei der Leitlinie ,Gute Hygienepraxis in sozialen Einrichtungen*
Fir weitere Fragen stehen [hnen die Experten gerne unter folgenden Kontaktdaten zur Verfiligung:
Chefs Culinar
Software und Consulting GmbH & Co. KG
Holtumsweg 26

47652 Weeze

Tel.- 028 37 /80 350

Mail: klaus.ommer@chefsculinar.de
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