Handlungsempfehlungen des DEHOGA Thiiringen

Stand: 17.05.2020

Es gilt aktuell die Thiringer Verordnung zur Freigabe bislang beschrankter Bereiche und zur
Fortentwicklung der erforderlichen MalRnahmen zur Eindammung der Ausbreitung des
Coronavirus SARS-CoV-2 (Thiringer SARS-CoV-2-Malinahmenfortentwicklungsverordnung —
ThirSARS-CoV-2-MaRnFortentwVO-) Vom 12. Mai 2020 — Dies ist unter:

https://corona.thueringen.de/behoerden/ausgewaehlte-verordnungen

Grundsatzlich muss jeder Unternehmer fiir sein Unternehmen eine
Gefahrdungsbeurteilung und einen betrieblichen Pandemieplan auf den nachfolgend
dargestellten Grundlagen erstellen. Ebenso sollen entsprechende Skizzen der
Gastraume unter den nachfolgend dargestellten Bedingungen der Hygiene sowie des
Abstandsregelungen erstellt werden.

Das Konzept unterliegt der standigen Evaluierung aufgrund der Gefahrenlage und der dann
erforderlichen Anpassungen.

Diese Handlungsempfehlung basiert auf der vorbenannten VO des Freistaates Thiiringen
sowie der nachfolgend aufgefiihrten Handreichungen.

Handlungsanweisungen zur Umsetzung der ArbeitsschutzmalRnahmen und
Hygienevorschriften zur Einddmmung der Ausbreitung des Coronavirus SARS CoV-2 des
Thiringer Ministeriums fiir Arbeit, Soziales, Gesundheit und Familie unter:

https://www.tmasgff.de/fileadmin/user upload/Gesundheit/Dateien/COVID-
19/Branchenregelungen Hotel Gaststaetten.pdf

Erganzung der Gefahrdungsbeurteilung im Sinne des SARS -CoV2- Arbeitsschutzstandards
der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe unter:

https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc _filecontent&hmac=c6
106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440

Der Pandemie- und Infektionsnotfallplan der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe unter:

https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&elD=sixomc filecontent&hmac=77
81ef86cb2767a676dc41262b4e26b20alc897d
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Regelungsebenen und Verantwortlichkeiten

Grundsatzlich gibt es bei den betrieblichen MaBnahmen den Bereich des Arbeitsschutzes,
also den Schutz der Mitarbeiter einerseits und den Schutz der Gaste anderseits zu
bericksichtigen.

» Esexistieren Uber den Arbeitsschutzstandard SARS-CoV-2 des
Bundesarbeitsministeriums bereits fir viele Bereiche verbindliche Standards.
Diese sind durch die Berufsgenossenschaft BGN in entsprechende
Branchenstandards fir den Arbeitsschutz umgesetzt:

e BGN-Erganzung der Gefahrdungsbeurteilung SARS-CoV2-
Arbeitsschutzstandard

e Pandemie- und Infektionsnotfallplan

e FAQ — Katalog zum Coronavirus

= Hygiene und Infektionsschutz sind durch die entsprechenden Gesetze und
Verordnungen geregelt. Daneben treten die betrieblichen Konzepte,
insbesondere das jeweilige betriebliche HACCP-Konzept. Damit setzt jeder
Unternehmer in seiner Verantwortung und mit seiner Expertise generelles Recht
um. Diese Struktur hat sich bewdhrt und wird sich auch in Coronazeiten
bewdhren. Das bedeutet auch:

Konkret:

- Die Hygieneleitlinien fur die Gastronomie inklusive der hygienegerechten
Ausstattung des Betriebs und der Personalhygiene, dokumentierte
Reinigungs- und Schulungsmalnahmen sowie betriebliche Eigenkontrollen
und Gefahrenanalyse nach HACCP-Grundsatzen sind bereits grundlegende
Voraussetzung fiir jeden gastgewerblichen Betrieb.

- Jeder gastgewerbliche Unternehmer ist mit diesen Grundsatzen vertraut und
ist sich seiner, aufgrund der Corona-Pandemie aktuell nochmals erhéhten
Verantwortung insbesondere zur Vermeidung einer unkontrollierten
Ausbreitung des Virus nach Wiederero6ffnung gastgewerblicher Betriebe, sehr
bewusst.

- Mitarbeiter in der Gastronomie diirfen nur dann Tatigkeiten mit
Lebensmittelkontakt durchfiihren, wenn sie Giber den erforderlichen
Infektionsschutz nach IfSG und die Pflichten zur persdnlichen Vorsorge
belehrt wurden.

- Der gastgewerbliche Unternehmer ist verpflichtet, seine Mitarbeiter
regelmaRig intern zu belehren und wird diese jetzt verstarkt auf deren
Selbstbeobachtungs- und Mitteilungspflicht im Hinblick auf die bekannten
Covid-19 Symptome schulen.
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- Fur Desinfektionsmittel sind die Sicherheitsdatenblatter und

Betriebsanweisung vorzuhalten und die Mitarbeiter Gber den Umgang zu
belehren.

Umfassende Informationen zum Thema Hygiene:

https://www.dehoga-hygiene.de/

Die Unterweisung der Mitarbeiter und die dazu erforderliche Dokumentation finden
Sie unter:

Belehrung Mitarbeiter

Belehrungsliste Blanko Mitarbeiter

https://www.dehoga-thueringen.de/informieren/pressezentrum/corona/

= Weiterhin gelten die vom zustandigen Thiringer Gesundheitsministerium
erlassenen Handlungsanweisungen zur Umsetzung der
ArbeitsschutzmaBnahmen und Hygienevorschriften zur Einddmmung der
Ausbreitung des Coronavirus SARS CoV-2

o Erforderliche Hygienemalihahmen bei Liefer- und Postdiensten
o Branchenregelung fiir das Hotel- und Gaststattengewerbe

Grundsatzliches

Alle Vorgaben zu Mindestabstanden von 1,5 Metern und zum Tragen der Mund-Nase-
Bedeckung (,,Alltagsmasken”) sind zu beachten.

Die Mitarbeiter sind entsprechend geschult und belehrt. Beispielgebend unter:

Innerbetriebliche Malkhahmen

MalRnahmen bei Tatigkeiten mit Kundenkontakt

Unterweisungsvideos sind unter:

https://www.infektionsschutz.de/coronavirus.html

Die Gaste/ Kunden werden entsprechend auf die MaBnahmen hingewiesen — beispielgebend
unter:

Kundeninformation
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Organisatorisches

Die Betriebe erstellen ein betriebliches Schutzkonzept unter Berlicksichtigung von
Mitarbeitern und Gasten und unter Beachtung der arbeitsmedizinischen Schutz- und
Vorsorgeregelungen. Die Berufsgenossenschaft BGN stellt daflir an die Corona-
Pandemie angepasste branchenspezifische Muster / Vorlagen fiir die
Gefahrdungsbeurteilung und die betriebliche Pandemieplanung (siehe oben).

Die Betriebe schulen ihre Mitarbeiter und berlicksichtigen dabei deren speziellen
Arbeits- und Aufgabenbereich, ihre Qualifikation und sprachlichen Fahigkeiten.

Beispielgebend: https://www.infektionsschutz.de/coronavirus.html

Die Betriebe kommunizieren die Notwendigkeit der Einhaltung der
SicherheitsmaRnahmen an ihre Gaste. Gegeniber Gasten, die die Vorschriften nicht
einhalten, wird konsequent vom Hausrecht Gebrauch gemacht.

Die Betriebe kontrollieren die Einhaltung des betrieblichen Schutzkonzeptes durch
Mitarbeiter und Gaste und ergreifen bei VerstéRen entsprechende MaRnahmen.

Generelle Sicherheits- und Hygieneregeln

Gasten und Mitarbeitern werden ausreichend Waschgelegenheiten, Fliissigseife,
Einmalhandtiicher und ggf. Handedesinfektionsmittel bereitgestellt. Mitarbeiter
werden zum richtigen Handewaschen geschult.

Regelmaliges Reinigen und Desinfizieren moglicher kontaminierter Gegenstande
(z.B. TUren, Turgriffe, Arbeitsflachen).

Strenge Beachtung der Nies- und Hustenetikette.
Die Aufbewahrung und Reinigung von Arbeitskleidung sowie die sonstige
Waschereinigung (z.B. Tisch- und Bettwasche) erfolgen unter Beachtung des

Arbeitsschutzstandards und der Hygienestandards.

Rdaume, in denen sich Gaste oder Mitarbeiter langer aufhalten, werden regelmaRig
geliuftet.

Weiter ist das Anbringen von Aushangen zu Verhaltensregeln fir die Kunden am
Eingang und Ausgang (z.B. Abstand einhalten zu Personen im Laden, im Treppenhaus
oder im Fahrstuhl) zur Senkung des Infektionsrisikos fir die Kunden und die
Beschaftigten erforderlich.

Aushange zum Download unter:

https://www.dehoga-thueringen.de/informieren/pressezentrum/corona/
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Weitere Antworten auf praktische Fragen finden Sie unter:

https://www.bgn.de/corona/#c10314

7. Wiederinbetriebnahme der Getrankeschankanlage

Fir die anstehende Lockerungsphase im Rahmen der Corona-Einschrankungen fir
das Gastgewerbe hat das Sachgebiet Getrankeschankanlagen der
Berufsgenossenschaft BGN eine Praxishilfe und ein Schaubild fur die
Wiederinbetriebnahme von Getrankeschankanlagen nach Betriebsunterbrechung
erarbeitet. Mit den genannten MalRnahmen und Hinweisen ist ein sicherer und
hygienischer Betrieb gewahrleistet.

https://www.bgn.de/corona/allgemeines-zur-betriebshygiene/#c11007-4986

Umfassende Informationen zur Getrankeschankanlage unter:

https://www.bgn.de/praevention-arbeitshilfen/sicher-und-gesund/wissen-kompakt-
getraenkeschankanlagen/

8. Hinweise zur Trinkwasseranlage

Wenn die Trinkwasseranlage auller Betrieb genommen wurde, muss sie
entsprechend wieder in Betrieb genommen werden. Dies zieht entsprechende
Spllung durch ein Fachunternehmen und entsprechende Proben nach sich.
Wenn die Trinkwasseranlage im Betrieb geblieben ist, reicht eine entsprechende
Spllung. Dazu sind alle Entnahmestellen zu 6ffnen und das Wasser bis zu einer
gleichmaBigen Temperatur laufen zu lassen.

https://www.bgn.de/corona/allgemeines-zur-betriebshygiene/#c10314

9. Betreiben der Warmwasser-Trinkwasseranlage

Mit der SchlieBung von Betrieben wurde auch die Trinkwasseranlage moglicherweise
zunachst nicht benutzt. Jedoch sollte dies regelmaRig durchgespilt werden, da ein
Stillstand ab 4 Wochen (DIN 1988 Technische Regeln fiir Trinkwasserinstallationen)
vorsieht, bei Nichtnutzung von mehr als 4 Wochen die Leitungen abzusperren und bei
Wiederinbetriebnahme zu spiilen.
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lll. Gastronomie — Umsetzung der SchutzmaRnahmen fiir Mitarbeiter &
Gaste im betrieblichen Ablauf

Vor Betreten des Betriebs

1. Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass bei Vorliegen von Symptomen einer akuten
Atemwegserkrankung oder von Fieber eine Bewirtung nicht méglich ist.

2. Die Gaste sind Uber das Einhalten des Abstandsgebots von mindestens 1,50 Metern
und Uber die Reinigung der Hande unter Bereitstellen von
Desinfektionsmoglichkeiten oder Handwaschgelegenheiten mit Seife und flieBendem
Wasser zu informieren.

3. Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass das gemeinsame Sitzen im Restaurant ohne
Einhalten des Mindestabstands von 1,50 Metern nur den Personen gestattet ist,
denen gemald der geltenden Corona-Verordnung der Kontakt untereinander erlaubt
ist (z.B. Familien bzw. in hduslicher Gemeinschaft lebende, mit einem weiteren
Hausstand diirfen zusammensitzen).

4. Die Gaste sollen ab Betreten des Betriebes und bei Bewegungen im Gebdude eine
Mund-Nase-Maske tragen. Dies gilt nicht am Tisch.

Prozesse

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

2. Soweit moglich wird zwischen Servicepersonal und Gasten ein Abstand von mind. 1,5
Metern eingehalten. Dabei kdnnen auch Hilfsmittel wie Tabletts oder Servierwagen
genutzt werden. Wo dies nicht moglich ist (z.B. beim Einsetzen und Ausheben), wird
dem Servicepersonal dringend empfohlen, sog. Alltagsmasken zum Einsatz zu
bringen.

3. Es wird gewahrleistet, dass zwischen Gasten an unterschiedlichen Tischen ein
Abstand von 1,5 Metern eingehalten wird (z.B. durch entsprechendes Stellen der
Tische und Stihle).

Hinweise:

* Der Mindestabstand gilt Gberall dort, wo es keine ausreichenden
Trennvorrichtungen im Bereich von Oberkdrper und Kopf gibt.

* Personen, denen gemal der Rechtsverordnung der Kontakt untereinander

gestattet ist (z.B. Familien), ist auch das gemeinsame Sitzen im Restaurant ohne
Mindestabstand erlaubt.
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4. Basierend auf der Abstandsregelung und der Moglichkeiten der Besetzung der Platze
wird pro Betriebseinheit ein entsprechender Belegungsplan erstellt.

5. Selbstverstandlich gilt der Mindestabstand auch dort, wo es keine Sitzplatze gibt.

6. Durch Zugangsbegrenzungen an den Eingdngen wird gewahrleistet, dass die
maximale Belegungszahl zu keinem Zeitpunkt Giberschritten wird. In eventuellen
Warteschlangen / im Wartebereich werden ebenfalls MaBnahmen zur Einhaltung der
Mindestabstadnde ergriffen.

7. Betriebe konnen mit elektronischen Reservierungssystemen zur Steuerung der
Frequenz und mit Platzierungssystemen arbeiten. Es sollten, soweit dies moglich ist,
die Kontakte der Gaste aufgenommen werden, um bei Infektionen ggf. zu
informieren. Dies ist in beiderseitigem Interesse.

8. Gaste werden Uber die Zutrittsbeschrankungen und Abstandsregelungen durch
geeignete Hinweise informiert.

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

10. Selbstbedienung / Buffets werden so weit wie moglich beschrankt. So werden sowohl
der Kontakt zwischen Gasten und Lebensmitteln als auch Bewegungen im Raum
minimiert.

11. Bei den Serviceprozessen wird darauf geachtet, dass Speisen und Getranke auf dem
Weg zum Gast vor Kontaminierung geschitzt sind.

12. Es sind keine Falle der Infektion mit Coronaviren lGber den Kontakt mit Lebensmitteln
bekannt. Selbstverstandlich werden bei der Anlieferung, Einlagerung und
Verarbeitung von Lebensmitteln die allgemeinen Hygieneregeln eingehalten.

13. In den Kiichen wird soweit moglich zwischen den Mitarbeitern ein Abstand von mind.
1,5 Metern eingehalten. Betriebe werden die Arbeitsorganisation / Posteneinteilung
moglichst so gestalten, dass Mindestabstande eingehalten werden, ggf. kann das
Speisenangebot darauf abgestimmt werden. Wo dies nicht moglich ist, wird den
Mitarbeitern dringend empfohlen, sog. Alltagsmasken zu verwenden.

14. Bei allen Spilvorgangen (Glaser, Geschirr und Besteck) wird gewahrleistet, dass
Temperaturen Uber 60 °C erreicht werden, da die Desinfektion des Geschirrs und der
Glaser dies erfordert.

15. Gastetoiletten werden regelmalig gereinigt. Es wird sichergestellt, dass Fliissigseife,
Einmalhandtlicher und ggf. Hindedesinfektionsmittel und Einmalhandschuhe zur
Verfligung stehen. Gaste werden Uber richtiges Hindewaschen und
Abstandsregelungen auch im Sanitarbereich informiert. Soweit erforderlich, wird der
Zugang geregelt.
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16.

17.

IV.

Laufwege der Gaste sollten nach 6rtlichen Moglichkeiten geplant und vorgegeben
werden.

Alle gegebenen Moglichkeiten der Durchliftung aller Raumlichkeiten, die dem
Aufenthalt von Géasten dienen, sind zu nutzen. Technische Anlagen sollten so
eingestellt sein, dass eine hohere Frischluftzufuhr erfolgen kann

Hotellerie - Umsetzung der SchutzmaBnahmen fiir Mitarbeiter &
Gaste im betrieblichen Ablauf

Nur Personen, denen der Kontakt untereinander nach den Rechtsverordnungen der
Bundeslander erlaubt ist, diirffen gemeinsam ein Hotelzimmer beziehen. Eine weitere
Eingrenzung nach Gastegruppen ist nicht notwendig.

Beim Check-in werden die Kontakte zwischen Mitarbeitern und Gasten und der
haptische Kontakt zu Bedarfsgegenstanden (z.B. Stifte, Meldeschein) auf das
Notwendige beschrankt oder so gestaltet, dass nach jeder Benutzung eine Reinigung
/ Auswechslung erfolgt.

In allen 6ffentlichen Bereichen (Rezeption, Tagungsrdaume, Frithstlicksraum,
Restaurant, Bar, AuBen- und Freizeitbereiche) werden die Abstandsregeln zwischen
Personal und Gasten sowie der Gaste untereinander eingehalten. Wo dies nicht
moglich ist (z.B. beim Passieren auf engen Fluren), wird dringend empfohlen, sog.
Alltagsmasken zum Einsatz zu bringen.

Insbesondere bei der Zimmerreinigung werden die geltenden Hygiene- und
Reinigungsstandards konsequent eingehalten. Dem Reinigungspersonal wird
dringend empfohlen, Alltagsmasken zu tragen.

Der Einsatz von Gegenstdanden im Zimmer, die von einer Mehrzahl von Gasten
benutzt werden (z.B. Stifte, Magazine / Zeitungen, Tagesdecken, Kissen) ist auf ein
Minimum zu reduzieren bzw. so zu gestalten, dass nach jeder Benutzung eine
Reinigung / Auswechslung erfolgt. Das gilt auch in anderen Bereichen (z.B.
Tagungsbereich).

Fiir die hoteleigenen Schwimmbader, Saunen, Wellness- und Fitnessbereiche werden
die entsprechenden Personenzahlbegrenzungen vorgenommen und

Abstandregelungen eingehalten.

Die Zuldssigkeit von Massagebehandlungen und Beauty-Anwendungen gilt die vom
Thiringer Gesundheitsministerium herausgegebene Branchenregel:

Branchenregelung fiir das Kosmetikhandwerk und die FuRpflege
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Die danach zulassigen korpernahen Dienstleistungen sind auch im Hotel zuldssig. Die
dort vorgegebenen SicherheitsmalRnahmen (z.B. Alltagsmasken) werden eingehalten.
Der Zugang wird Uiber Vorabterminierung gesteuert.

Rechtlicher Hinweis und Haftungsausschluss:

Trotz sorgfaltiger inhaltlicher Kontrolle tibernehmen wir keine Haftung oder Garantie fiir
Richtigkeit, Vollstandigkeit und Aktualitat der dargestellte Inhalt und der zur Verfliigung
gestellten Informationen. Dies gilt gleichermaBen fiir Inhalte von anderen Webseiten, auf die
verlinkt ist und auf von Dritten zur Verfligung gestellte Unterlagen.

Die gesamten Informationen sollen gastgewerblichen Betrieben als eine erste Hilfestellung
dienen und entsprechend informieren. Die Antworten auf die Fragen stellen jedoch keine
Rechtsberatung dar und vermégen eine Rechtsberatung durch einen Rechtsanwalt im
Einzelfall auch nicht zu ersetzen.
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