Vorschlige und Ideen gur Erstellung W
eines Hygienekonzeptes CBERLALSITE NEDERSCHLESEN

Allgemeine Regeln, die es im Betrieb zu beachten gilt:

Abstandsregeln mussen gwischen Mitarbeitern und gwischen Gdsten eingehalten werden
Bildung von Warteschlangen ist gu vermeiden
Bargeldlose oder kontaktlose Bezahlung wird empfohlen

Regelmafiges Handewaschen (ggf. auch Desinfigieren der Hande) der Mitarbeiter ist
sichergustellen

Mitarbeitern mit Erkdltungssymptomen ist die Tatigkeit gu untersagen

Personal ist in Bezug auf die Einhaltung der Hygieneregeln gu schulen und gu belehren
Turklinken und Gebrauchsgegenstande (sowie sonstige Fldchen, die hdufig von Kunden oder
vom Personal berthrt werden) sind regelmafig zu desinfigieren

Taren sind, wenn maéglich, wdhrend der Offnungsgeiten offenguhalten, um Beriihrungen der
Tarklinken einguschrdnken

Desinfektionsmittel sollten auch fdr Kunden gur Verfigung gestellt werden

Kunden mit Erkaltungssymptomen sollte das Betreten der Einrichtung untersagt werden
Markierungen fur Sicherheitsabst@nde sind angubringen

Ggf. ist Plexiglas gum Schutg des Personals und der Kunden an Bedientheken, Regeptionen
sowie in Kassenbereichen ratsam

Beschrdnkung der maximalen Kundengahl in der Einrichtung auf einen Kunden pro 20 m?
Dafur Obergrengen bggl. der Anzahl der geitgleich in der Einrichtung tolerierbaren Gdste
festlegen

Das BerUhren von Touchscreens, Tasten und die Nutgung sonstiger interaktiver Kongepte ist
zu vermeiden

Eine Person im Mitarbeiterteam sollte als Verantwortlicher benannt werden, um bei
Kontrollen Auskunft gum Hygienekongept geben gu ROnnen

Hinweisschilder mit Verweis auf die Hygienevorgaben aufstellen

Flussigseife und Desinfektion sind in ausreichenden Mengen sicherzustellen, das Abtrocknen
der Hande erfolgt mithilfe von Einmalhandttchern
Hdufig grandlich Luften
Bei Hotels:
o Eingelbelegung von Schlafrdumen
o Mehrfachbelegung grundsatglich nur fir Partner und Personen eines Hausstandes
statthaft
In der Gastro:
o Tische sollten mindestens 2 Meter voneinander entfernt sein
o pro Tisch sollten maximal 4 Personen Platz nehmen dirfen
o Sitz- und Stehpldtge sollten einen Mindestabstand von 1,5 Metern gueinander haben,
um die Abstandswahrung seitens der Gdste abgusichern
o Keine Selbstbedienung anbieten

lausily.
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Gesammelte Tipps und Anregungen fiir Hygienekongepte in der Tourismusbranche

Unabhdngig von den folgenden Tipps und Anregungen, die wir auf Grundlage eines Papiers der
Berufsgenossenschaft fur Nahrungsmittel und Gastgewerbe gusammengetragen haben, sind die
gesetzlichen und allgemeinen Regelungen gu beachten. Die aktuellen gesetzlichen Regelungen in
Sachsen finden Sie unter wwuw.coronavirus.sachsen.de.

Die Regelungen vom 4. Mai 2020 finden Sie hier.

Die betrieblichen Abldufe sind so gu gestalten, dass gwischen Personen ein Abstand von ca
1.5 Metern eingehalten wird. Diese Abstandsregelungen sind auch fur innerbetriebliche
Progesse und den Kontakt gwischen dem Personal einguhalten. Daftr kann es notwendig

sein:

O O O O

Raumlich enge Gegebenheiten nur noch eingeln gu betreten

Eine entsprechende Maximalgahl von Personen pro Raum festzulegen

Lauf- und Verkehrswege zu verbreitern (z.B. abgestellte Gegenstdnde entfernen)
Unter Umstdnden kann es auch notig sein, die personellen Kapagitdten gu verringern:

Fur die Gastro besteht dann die Moglichkeit, das Restaurantangebot gu
verringern oder ausschliefSlich tagesabhdngige Menus angubieten

Die Einkaufs- und Bedarfsplanung muss Uberdacht werden (Welche
Angebote kann und mdochte ich offerieren? Was bendtige ich fur dieses
eingeschrdnkte Angebot? Sind meine Lieferanten erreichbar bgw.
einsatzfahige)

o Denken Sie auch daran, versetzte Arbeits- und Pausengeiten abguwdgen, um die
Hdufung lhrer Mitarbeiter in Pausenrdumen, engen Arbeitsbereichen oder
SanitdrrGumen gu vermeiden

Der Abstand gwischen Gasten und Mitarbeitern ist einguhalten, daftr kGnnen Sie gum

Beispiel:

o Im Tresen-/Empfangs- und Regeptionsbereich:

Entsprechend breite Tresen aufstellen

Markierungen am Boden anbringen, um auf den Mindestabstand
aufmerksam gu machen

Wenn zwischen Gdsten und Mitarbeitern im Empfangsbereich kein Abstand
gewadhrleistet werden kann, kann eine Plexiglasscheibe Abhilfe schaffen
Schlusselubergabe kontaktlos, z.B. mittels einer Box

o Beider Bedienung des Gastes:

Hilfsmittel zur Abstandswahrung verwenden (3.B. Tabletts, Servierwagen)
Gaste bedienen sich selbst am Platg, so dies moglich ist

o Bei Warenauslieferung / Lieferseruvices:

Nur eine Person pro Fahrgeug

Benutgung von Fahrgeugen durch verschiedene Personen nacheinander
vermeiden

Wahrung des Abstandes bei der Warentbergabe (Hilfsmittel konnen hier
Transportboxen sein, aus denen der Kunde die Waren eigenstandig
entnimmt, mdglich ist auch eine kontaktlose Ubergabe)

Die Begahlung sollte moglichst kontaktlos erfolgen (z.B.im Vorfeld per
Uberweisung oder mithilfe eines Kdstchens/einer Box fur die Geldibergabe)

o Uberprifung der Abstandswahrung uon Gdsten in gemeinsamen Bereichen (3.B.
Lobby, Gastraum, Frihstlcksraum)

Bestuhlung nur entsprechend maximaler Personengahl aufstellen

Kurge Erlduterung der Vorsichtsmafinahmen fur den Gast (Hinweisschilder
oder mundlich bei Betreten der Einrichtung / Check in)

Markierungen auf dem Boden

FUr Frahsticksraume konnten beim Check-in auch die favorisierten
Frahsticksgeiten der Gdste abgefragt werden, sodass eine Planung der
raumlichen Kapagitdten und Bedarfe besser erfolgen kann, der Kontakt der
Gaste untereinander beschrankt werden kann und ggf. entsprechende
Vorkehrungen getroffen werden konnen. Sicherlich lassen sich mit den

lausily.


http://www.coronavirus.sachsen.de/
https://www.coronavirus.sachsen.de/download/Corona-AV_Hygienemassnahmen_30_April_2020.pdf
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Gasten auch Alternativen finden, falls der Frahstlcksraum gur favorisierten
Zeit bereits belegt ist.

= Maximalgahl von Personen sicherstellen (z.B. mittels Handzahler, Chips oder
verkaufter Eintrittskarten = Eintritt bei voller Auslastung kann dann nur
mittels des Pringips ,one in —one out” erfolgen)

= Wenn es innerhalb der Einrichtungen besondere Attraktionen / Pldtze, die
Besucher in grofSer Zahl angiehen, gibt, auch fur diese Bereiche
Maximalgahlen festlegen und Personen gegebenenfalls nur gu bestimmten
Zeiten und in Gruppen mit Maximalgahl Zutritt gu diesen Bereichen gewdhren

Und wenn der Abstand gar nicht eingehalten werden kann?

o
o

Raumliche Trennung von Arbeitsplatzen, zum Beispiel mittels Plexiglases

Tragen einer Mund-Nasenbedeckung verpflichtend anordnen (Mitarbeitern in
ausreichender Menge gur Verfugung stellen und Gdste darauf hinweisen, dass diese
einen eigenen Mundschutg mitbringen mussen)

Was ist mit betriebsfremden Personen?

o  Zutritt betriebsfremder Personen ist auf ein Minimum gu redugieren, ist aber
manchmal nicht vermeidbar (z.B. Schankanlagenservice, Warenlieferung, Wartungs-
und Reparaturseruices, Prufungen, ...)

o Indiesem Fall: Name, Firma, Datum und Uhrgeit des Besuches notieren, um gu einem
spdteren Zeitpunkt eine Nachuverfolgung sicherstellen gu Ronnen

o Gegebenenfalls sind fremde Personen mittels Gefdhrdungsbeurteilung (BG) gu
unterweisen

e Arbeitsschutg

o Durch hdufiges Handewaschen des Personals liegt gegebenenfalls ,Feuchtarbeit”
vor, in diesem Fall sollte den Mitarbeitern eine mediginische Vorsorge angeboten
werden
(https://www.bgn.de/?storage=3esidentifier=%2F395655eselD=sixomc filecontente
hmac=9aballae2248703e67e7b81dbf872912199¢car6a)

o Um geschddigte Haut beim Handewaschen gu schitgen, kann rickfettende Seife
oder Handseife fur sensible Haut sowie schnelleingiehende Handcreme angeboten
werden

o Regelmadfiges Luften von Arbeitspldtzen

o Bei Reinigungsarbeiten mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln oder auch
Hochdruckreinigern sind Chemikalienschutzghandschuhe und ggf. auch ein
entsprechender Angug angulegen

o BeiVerwendung von Einweghandschuhen sollte das Personal gum richtigen An-und
Ablegen der Schutzkleidung sowie gu besonderen Risiken unterrichtet werden

o Dieregelmdfige Reinigung und hygienische Aufbewahrung von Arbeitskleidung sind
sichergustellen

o Entwicklung eines betrieblichen Pandemieplans ist empfehlenswert

o Unterweisung der Mitarbeiter gu Hygieneregelungen, gu Schutguorkehrungen und
zum Umgang mit der Pandemie im eigenen Betrieb

o Weitere Hinweise gum Arbeitsschutg gibt es hier.

Weiterfiihrende Links

PDF-Vorlagen fur Aushdnge an Kassenbereichen, Bedientheken, etc.
https://www.bghw.de/die-bghw/fag/fags-rund-um-corona/spegielle-fragen-fuer-

beschaeftigte-im-handel-und-in-der-warenlogistiR/aushaenge-fuer-kassen-und-

bedientheke-deutsch

Best-Practice-Beispiele:
https://www.bghw.de/die-bghw/faq/fags-rund-um-corona/spezielle-fragen-fuer-

beschaeftigte-im-handel-und-in-der-warenlogistik/best-practice-beispiele

lausily.
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