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Idee eines Leitfadens zur Wiedereroffnung der Gastro am 18. Mai

Anhand der bisherigen Erkenntnisse, ist dies eine Hilfestellung, welche MalBnahmen im Betrieb und
Gastraum/meinem Gastgarten umgesetzt werden sollten, sodass das Infektionsrisiko méglichst
gering ist.

Sobald es eine Verfligung vom Land Schleswig Holstein und Vorgaben vom Gesundheitsministerium
gibt, sind die maligelblich!

Aktuell gibt es ein am 13. Mai veroéffentlichten Leitfaden, dessen Informationen hier eingeflossen
sind.

https://www.schleswig-
holstein.de/DE/Landesregierung/VIl/ startseite/Artikel2020/11/200513 mat Leitfaden GastroHot
el/leitfaden fuerGastroHotel ab18Mai.pdf? blob=publicationFile&v=1

1. Reservierung

e Reservierungen sind zu Priorisieren!

e Bei Spontanbesuchen ist eine Anmeldung bei Ankunft ausreichend.

e Tischreservierung, wenn moglich tiber online Reservierungssysteme, um gleichzeitig die
Kontaktdaten kontaktarm zu erfassen

o Erhebung der Gastedaten mit Zeiterfassung bei Ankunft und Verlassen.
Wenn moglich direkt bei Reservierung, elektronisch oder auf einem Formblatt.

e Gasteplatzierung, beziehungsweise Zuweisung des reservierten Tisches.

2. Abstand

e Die Zahl der gleichzeitig anwesenden/bewirteten Gaste darf 50
Personen nicht iberschreiten, es sei denn, es liegt ein von der zustandigen Behorde
genehmigtes Hygienekonzept vor, in dem dargelegt wird, dass Abstands- und
Hygieneregeln (insbesondere in den Toilettenanlagen) auch bei Betrieb mit mehr als
50 Gasten gleichzeitig umgesetzt werden kénnen

e Sitz- und Tischplatze sind so einzurichten, dass der Mindestabstand von 1, 50 Meter
zwischen den Besuchergruppen, vor den Zugangsbereichen und unmittelbaren Laufwegen
gewadhrleistet ist.

e Hinweise durch Aufsteller, Schilder, Bodenmarkierungen oder andere Hilfsmittel sind bereits
im Eingangsbereich der Gaststatte zu platzieren.

e Grundsatzlich sind Tische fiir zwei Personen vorzusehen, allerdings dirfen Gruppen im
Rahmen der Kontaktbeschrankungsregeln zusammensitzen.

e Tischgruppen diirfen nur aus Personen aus maximal 2 Haushalt bestehen, bis maximal 10
Personen.

e Die Tischgruppe ist untereinander vom Mindestabstand ausgenommen, sofern es nur zwei
Hausstande sind.
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e Dies ist nicht notwendig, wenn durch geeignete SchutzmaBnahmen zur raumlichen
Trennung ( z. Bsp. Trennwédnde) das Infektionsrisiko minimiert werden kann.

e Kein Verzehr in unmittelbarer Nahe von Ausgabestellen, Bartresen oder vergleichbaren
Orten.

e  Wenn moglich, Laufwege, Ein- und Ausgang als EinbahnstraRe nutzen.

o Kontaktloses Bezahlen ermdoglichen, EC-Karte, Apple Pay u.a.

e Kassenoberflache und EC-Gerate regelmalig desinfizieren.

e Breitstellung von ausreichend Moglichkeiten zur Einhaltung der Handehygiene
(Handwaschplatze und Desinfektionsstationen)

e Betreten des Betriebes nur mit Maske.

e In allen 6ffentlichen Bereichen des Betriebes (auch Terrasse) gilt Maskenpflicht.

e Am Tisch besteht keine Maskenpflicht.

e Bitte Handewaschen

3. Offnungszeit

e Die Gastronomischen Betriebe sind in Bezug auf den Tischservice um 22:00 Uhr zu schlieRRen.
e Ob der AuBer-Haus-Verkauf davon ebenso betroffen ist, ist zur Zeit unbekannt.

4. Tischsetting

e Keine Gegenstande auf den Tischen einstellen, die zum gemeinsamen Gebrauch durch Gaste
bestimmt sind. Salz, Pfeffer, Ketchup, Mayo etc. auf Anfrage beistellen.

e Einweg, Abwischbare Speise- und Getrankekarten oder alternativen fiir Smartphone des
Gastes, bereitstellen. (z. Bsp. mit QR Code)

e Auf Tischwasche verzichten oder wechseln nach jeder Tischbelegung.

e Auf Stoffservierten verzichten.

e Besteck und Glaser mit Servierhandschuhen eindecken; alternativ Besteck auf Teller
servieren.

5. Buffets und Frontcooking

e Buffetts sind nicht nach jetzigem Kenntnisstand nicht erlaubt.
Ausnahme: Anreichen durch Mitarbeiter
e Frontcooking in offenen Kiichen ist zu vermeiden oder mit Trennwanden zu versehen.

6. ReinigungsmafBBnahmen

e Reinigung der Tischoberflache, Stuhlriicken sowie —armlehnen nach jedem Gast reinigen
bzw. Tischtuch wechseln oder ganz weglassen.

e FirregelmaRig beriihrte Oberflachen, wie Tiir- und Fenstergriffe, Lichtschalter etc. einen
Desinfizierungsplan zur frequenten Reinigung erstellen.

e FirregelmaRige BellUftung sorgen, bzw. Tiiren offenhalten.

e Grundreinigung mit Fldichendesinfektion vor niachster Offnung.

7. Servicepersonal

e Die Personaleinsatzplanung hat so zu erfolgen, dass die Infektionsgefahr moglichst



niedrig ist und die geltenden Hygiene- und Schutzregeln so weit wie moglich
eingehalten werden. (z, Bsp. unterschiedliche Schichten)

e Tragen von Mund- und Nasenschutz (ggf. Visier) fir Theken und fiir Service-
Mitarbeiterinnen

e Mitarbeiterinnen sind beim Servieren vom Mindestabstand ausgenommen miissen aber
eine Maske und Handschuhe tragen.

e Nach dem Abraumen, Hinde waschen/desinfizieren, beziehungsweise Handschuhe
wechseln.

o Gefahrdungsbeurteilung im Sinne des SARS -CoV2- Arbeitsschutzstandards
https://medien.bgn.de/index.php?catalog=BGN _GefBU Corona Gastgewerbe

8. AuBer-Haus-Verkauf

e Kann weitergefiihrt werden unter den bisherigen Regeln.

e Esist noch starker auf die Abstandsregeln zu achten, vor allem wenn der Gastbetrieb parallel
lauft.

e Kein Verzehr im Umkreis von 100 Metern-

e Die Ausgabe muss weiterhin an einer geeigneten, kontaktarmen und wenn maoglich einer
separaten Ubergabestelle erfolgen.

e Telefonische Vorbestellung ist weiterhin zu empfehlen.

9. WC

e Fiir die Benutzung von Gastetoiletten ist eine geeignete Zugangsregelung zu
schaffen, die sich an der GroRe des Toilettenraums orientiert. Abstandsregelungen
sind einzuhalten, ggfs. einzelne Toiletten/Pissoirs zu sperren.

e Flussigseife, Einmalhandtlicher und Desinfektionsspender werden bereitgestellt.

10. Alkoholkonsum

e Die Betreiber lassen keinen tibermaRigen Alkoholkonsum zu.

11. MaBnahme bei Infizierung

e Fir den Fall einer infizierten Person im Betrieb sind die Meldewege nach
Infektionsschutzgesetz einzuhalten. Dafiir sind Plane aufzustellen, wer genau zu
informieren ist (Telefonnummern der zustandigen Gesundheitsbehorde), welche
zusatzlichen Schutzmalinahmen zu treffen sind (Information von Personal, Kunden,
Gasten, Absperren von betroffenen Raumlichkeiten) und wie die Abreise von
(infizierten) Gasten und Kunden in Abstimmung mit dem Gesundheitsamt zu regeln
ist.

5. Aushdnge

e Hausordnung mit den allgemeinverbindlichen und Betriebsindividuellen Regeln
e Hygienerichtlinien siehe hier: Dehoga Hygiene

e Individuelles Hygienekonzept
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