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Alles auf einen Blick

Wiedereroffnung: Das miissen Sie unbedingt
beachten

Abstand

m Der Abstand von 1,5 Metern muss zwischen Personen - Gaste
und Mitarbeiter - eingehalten werden.

m Dies gilt fir alle Betriebsbereiche einschlieBlich AuBenberei-
che,
= wenn keine geeigneten Trennvorrichtungen vorhanden sind.

= Auf die Abstandsregel miissen Sie lhre Gaste hinweisen, zum
Beispiel durch Plakate.

Platzierung

Sie missen |hre Gaste platzieren.

Entsprechend muss der Zugang begrenzt werden.

Planen Sie die Laufwege der Gaste entsprechend.

Um die Kontaktermittlung im Falle eines nachtraglich identifi-
zierten COVID-19 Fallen unter Gasten oder Personal zu ermogli-
chen, fiihren Sie bitte eine Gasteliste mit Namen, Telefonnum-
mern und Zeitraum des Besuch.

Mund-Nase-Bedeckung

m Gaste tragen sowohl im Aulenbereich als auch im Innenbe-
reich eine Mund-Nase-Bedeckung. Diese darf am Tisch abge-
nommen werden.

m Fir das Personal gilt auch die Maskenpflicht.

m Sie gilt auch in der Kiiche, es sei denn, dort kdnnen die 1,5
Meter Mindestabstand gewahrleistet werden.

Hier haben Sie die Mdglichkeit, Mund-Nase-Bedeckungen zu be-
stellen.

Selbstbedienung

= ist nur bei verpackten Produkten zuldssig.
= Andere Buffets kdnnen nicht offen gestaltet werden. Sie miis-
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sen Bedienbuffets sein unter Einhaltung der 6rtlichen Hygiene-
gegebenheiten.

Vorbereitung der Wiedereroffnung

= Planen Sie die Aufstellung der Tische, so dass zwischen Gas-
ten, die nicht an einem Tisch sitzen, mindestens 1,5 Meter Ab-
stand sind.

m Sorgen Sie fiir ausreichend Mund-Nase-Masken fiir Ihr Perso-
nal.

m Kladren Sie lhre Mitarbeiter Giber den richtigen Gebrauch der
Masken auf und legen Sie fest, wie die Masken gepflegt werden
mussen.

= Sie benétigen Abtrenner, Bodenmarkierungen und Ahnliches -
bestellen Sie rechtzeitig.

m Sorgen Sie fiir ausreichend Desinfektionsmittel

= Richten Sie Ihr Reservierungssystem oder Ihr Reservierungs-
buch auf die verminderte Anzahl an Gasten aus.

= Informieren Sie Ihre Gaste lber lhre neuen, voraussichtlich ge-
ringeren Offnungszeiten und die Schutzmafnahmen.

m Hier finden Sie ein Plakat mit Verhaltensregeln fiir lhre Gas-
te.

m Achten Sie bei der Bestellung von Lebensmitteln auf die gerin-
ge Gasteanzahl.

m Beachten Sie die Gefahrdungsbeurteilung der Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN).

Wie bereite ich den Gastraum auf die Wieder-
eroffnung nach Corona vor?

Im Gastraum

m Sorgen Sie dafiir, dass der Mindestabstand von 1,5 Metern
zwischen den Gasten gewahrt bleibt.

m Dazu konnen Sie Tische entfernen, auseinanderstellen oder
nur jeden zweiten Tisch besetzen oder Markierungen abkle-
ben.

m An einem Tisch diirfen Personen sitzen, die zusammen ge-
horen, zum Beispiel eine Familie. Maximal diirfen Mitglieder
zweier Hausstande einen Tisch teilen, wenn dabei der Min-
destabstand unterschritten wird.

m Arbeiten Sie mit Reservierungen, um die Anzahl der Gaste im
Gastraum unter Kontrolle zu halten.

m Verzichten Sie dabei auf Begriilung durch Handeschiitteln
usw.

m Sollte es nicht moglich sein, dass Gaste sofort eintreten kon-
nen, sorgen Sie durch Markierungen oder Personal dafiir, dass
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die Wartenden den Abstand wahren.

= Das Personal im Gastraum muss Masken tragen.

m Achten Sie darauf, dass die Gaste auf dem Weg zum Tisch und
grundsatzlich bei Bewegung im Lokal - beispielsweise auf dem
Weg zu Toiletten - ebenfalls eine Mund-Nase-Bedeckung tra-
gen.

Reinigung

= Erhohen Sie die Reinigungsfrequenz nicht nur in Sanitarraumen
sondern Uberall dort, wo es viele Bertihrungen gibt, zum Bei-
spiel bei Tirklinken, in der Garderobe usw.

Bezahlen

m Setzen Sie auf bargeldlose - am besten kontaktlose - Bezahi-
verfahren.

m Sollten Sie nicht am Tisch kassieren, sondern an der Theke,
achten Sie darauf, den Abstand einzuhalten.

Kommunikation

m Machen Sie Ihren Gasten eindeutig klar, welches Verhalten von
ihnen erwartet wird.

Hier finden Sie samtliche Muster zum Ausdrucken fiir lhre Gaste-
kommunikation.

Worauf ist in Sanitarraumen zu achten?

m Sorgen Sie dafiir, dass auch in den Sanitarraumen Abstand ge-
halten wird, zum Beispiel durch Bodenmarkierungen oder Per-
sonal, das den Zugang ggf. beschrankt.

m Sorgen Sie fiir ausreichend Seife und Einmalhandtiicher.

m Leeren Sie die Abfallbehalter fiir die Einmalhandtiicher regel-
malig.

= Reinigen Sie Armaturen, Tiirgriffe etc. mehrmals am Tag.

m Achten Sie darauf, dass auch Ihr Reinigungspersonal eine
Maske tragt.

m Achten Sie darauf, dass auch Ihre Gaste in den Sanitarraumen
Masken tragen.

Was sollten meine Mitarbeiter wissen?

= Machen Sie lhr Personal regelmaBig mit den Hygienevorschrif-
ten fiir das Gastgewerbe vertraut. Hier finden Sie Corona-
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Verhaltensregeln fiir Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen in Gastro-
nomie und Hotellerie.

= Informieren Sie Ihr Personal iber die Abstandsregeln.

m Sorgen Sie dafiir, dass lhr Servicepersonal Masken tragt. Fir
die Kiiche kann ebenfalls eine Maskenpflicht kommen, sofern
der Abstand von 1,5 Metern nicht eingehalten werden kann.

m Achten Sie auf die Gesundheit Ihrer Mitarbeiter. Kranke Mitar-
beiter miissen auf jeden Fall zu Hause bleiben.

m Teilen Sie lhre Mitarbeiter nach Méglichkeit in feste Teams ein,
so dass im Infektionsfall nicht das gesamte Team ausfallt.

m Sorgen Sie dafir, dass Personal fiir die zusatzlichen Reini-
gungsarbeiten vorhanden ist.

m Sollten sich bei einem Mitarbeiter oder einer Mitarbeiterin Sym-
ptome von Covid-19 zeigen, schalten Sie bitte sofort das Ge-
sundheitsamt ein.

Wiederinbetriebnahme der
Schankanlage

Achten Sie darauf, dass Sie die Anlagen ord-
nungsgemaf auller Betrieb gesetzt haben:

Schankanlagen zum Ausschank aus Getrankebehal-
tern - z.B. Bier

m Zapfen Sie angebrochene Getrankebehalter ab und werfen Sie
Restmengen weg.

m Schankgas am Flaschenventil der Gasflasche schliel3en.

= Reinigen Sie nach Mdglichkeit die komplette Schankanlage ein-
schlieBlich Zapfkopf und Zapfhahn. Sie sollten zumindest die
komplette Schankanlage griindlich mit Wasser spiilen. Entlee-
ren Sie die Leitungen danach und fiillen Sie mit karbonisiertem
Wasser.

m Reinigen Sie den gesamten Thekenbereich incl. Glaserspiilgera-
te, Splilbecken und Tropfwanne und lassen Sie sie trocken.

m Bierkeller und KiihlIrdume sowie Kihlfacher reinigen. Sind Kiihl-
raume und Theke leer, schalten Sie die Kiihlung aus und lassen
die Tiren offen, ist Ware in den Kiihlrdumen, bitte die Kiihlung
einschaltet lassen und die Tiren schliellen.

m Reinigen Sie Verdampfer der Kiihlungen inclusive Tauwasser-
schalen.

m Lassen Sie Begleitkiihler und Durchlaufkiihler mit Wasserkiih-
lung weiter laufen oder schalten Sie sie erst nach Ablassen des
Kihlwassers aus.
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Leitungsgebundene Schankanlagen (Postmix, Was-
ser)

Reinigen Sie Postmixanlagen

SchlielRen Sie Wasserzufuhr und Wasserhahn

SchlieBen Sie die Kohlensaure am Flaschenventil

Lassen Sie die Kiihlung weiterlaufen und schalten nicht aus.
Bringen Sie den Hinweis "AulRer Betrieb" an.

So nehmen Sie Schankanlagen nach einer
mehrwochtigen Betriebsunterbrechung wie-
der in Betrieb:

Schankanlagen zum Ausschank aus Getrankebehal-
tern, z.B. Bier

Nehmen Sie abgeschaltete Kiihlungen von Bierkellern und The-
ke friihzeitig in Betrieb und kiihlen die Ware vor, mindestens 2
Tage.

Fillen Sie Begleitkiihlungen oder Durchlaufkihler wieder mit
Wasser auf und kiihlen Sie sie mit geniigend Vorlaufzeit herun-
ter und priifen Sie die Temperaturen.

Reinigen Sie vor Inbetriebnahme die Getrankeschankanlage
einschlieBlich Zapfkopf und Zapfhahn chemisch-mechanisch.
Nehmen Sie zuvor die Trinkwasser-Installation wieder in Be-
trieb.

Offnen Sie das Schankgas am Flaschenventil und kontrollieren
Sie anschlieRend die Dichtigkeit.

Priifen Sie den Schutz vor gefahrlicher Schankgaskonzentrati-
on (Gaswarnanalge, Liiftung).

SchlieBen Sie frische und volle Getrankebehélter an, priifen Sie
das Mindesthaltbarkeitsdatum.

Priifen Sie Aussehen, Geschmack und Temperatur der Getran-
ke, ehe Sie an Gaste ausschenken.

Reinigen und desinifzieren Sie die Thekenoberflachen.

Leitungsgebundene Schankanlagen (Postmix, Was-
ser)

Nehmen Sie die Trinkwasser-Installation wieder in Betrieb.
Empfehlung: Offnen Sie die Entnahmestellen vollstandig und
lassen das Wasser bis zur Temperaturkonstanz abflieRen.

Schankanlage

Reinigen Sie die Schankanlage vor Inbetriebnahme chemisch.
Erneuern bzw. tauschen Sie den Wasserfilter.
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m Offnen Sie Wasserzulauf bzw. Wasserhahn.

m Offnen Sie Kohlensiure am Flaschenventil und priifen Sie die
Dichtigkeit.

m Prifen Sie den Schutz vor gefahrlicher Schankgaskonzentrati-
on (Gaswarnanlage, Liiftung).

m Priifen Sie Geschmack, Geruch und Temperatur vor dem Aus-
schank.

Wichtig!

m Bevor Sie die Schankanlage wieder in Betrieb nehmen, ist eine
chemisch-mechanische Reinigung zwingend erforderlich. Le-
diglich Spiilen der Schankanlage mit Wasser oder direktes An-
zapfen ist nicht ausreichend und zulassig.

m Getrankebehalter, die vor der Betriebsunterbrechnung bereits
angezapft waren, diirfen nicht mehr angezapft werden.

m Getranke aus Ausschanktanks sollte der Getrankehersteller vor
Wiederinbetriebnahme auf moglichen Weiterausschank priifen.

m Zu guter Letzt: Eine sensorische Priifung der Getranke, ehe sie
dem Gast ausgeschenkt werden, ist unerlasslich.
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