Hygiene Konzept Gastronomie SV Walsdorf

Der Sportverein Walsdorf e.V. haélt sich an das Hygienekonzept der
Gastronomie welches am 14.05.2020 mit den Anderungen vom
25.05.2020 und den Anderungen am 12.08.2020 im

Bayerischen Ministerialblatt veréffentlicht wurde.

Siehe Anhang.

Walsdorf, 16.09.2020

1. Vorstand Stefan Huttner
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Corona-Pandemie: Hygienekonzept Gastronomie

Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fiir Gesundheit und Pflege und fiir
Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie

vom 14. Mai 2020, Az. GZ6a-G8000-2020/122-315

Zum Vollzug des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) wird folgendes Rahmenkonzept fir betriebliche Schutz-
und Hygienekonzepte von Gastronomiebetrieben bekannt gemacht:

1. Organisatorisches

1.1 Die Betriebe erstellen ein betriebliches Schutzkonzept unter Beriicksichtigung von Mitarbeitern
und Gasten und unter Beachtung der geltenden Rechtslage und der arbeitsmedizinischen
Schutz- und Vorsorgeregelungen.

1.2 Die Betriebe schulen ihre Mitarbeiter (innerbetriebliche MaRnahmen) und berlicksichtigen dabei
deren speziellen Arbeits- und Aufgabenbereich, ihre Qualifikation und sprachlichen Fahigkeiten.
Die Mitarbeiter werden liber den richtigen Umgang mit Mund-Nasen-Bedeckung und allgemeine
Hygienevorschriften informiert und geschult. Mitarbeiter mit akuten respiratorischen Symptomen
jeglicher Schwere dlrfen nicht arbeiten.

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

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

2. Generelle Sicherheits- und Hygieneregeln

2.1 Oberstes Gebot ist die Einhaltung der Abstandsregel von 1,5 m zwischen Personen in allen

R&aumen einschlieRlich der sanitaren Einrichtungen, sowie beim Betreten und Verlassen der
Raumlichkeiten und auf Fluren, Gangen, Treppen und im Aulenbereich. Dies gilt flir Gaste und
Personal. Personen, fiir die im Verhéltnis zueinander die allgemeine Kontaktbeschrankung nicht
gilt, haben die Abstandsregel nicht zu befolgen.

2.2 Ausschluss vom Besuch der Gaststatten:
— Personen mit Kontakt zu COVID-19-Fallen in den letzten 14 Tagen

— Personen mit unspezifischen Allgemeinsymptomen und respiratorischen Symptomen jeder
Schwere

Die Gaste sind vorab in geeigneter Weise (iber diese Ausschlusskriterien zu informieren (z. B.
durch Aushang). Sollten Gaste in einer Gastronomie wahrend des Aufenthalts Symptome
entwickeln, haben diese umgehend die Gaststatte zu verlassen.

23 Gasten und Mitarbeitern werden ausreichend Waschgelegenheiten, Fliissigseife,
Einmalhandticher und ggf. Handedesinfektionsmittel bereitgestellt. Mitarbeiter werden zum
richtigen Handewaschen geschult. Sanitare Einrichtungen sind mit Seifenspendern und
Einmalhandtiichern auszustatten.

2.4 Jeder Betrieb muss (ber ein Reinigungskonzept nach HACCP verfiigen, das zusétzlich die
Nutzungsfrequenz von Kontaktflachen, z. B. Tiirgriffen, berlicksichtigen muss.
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Jeder Betrieb hat tiber ein Liftungskonzept zu verfiigen. Zur Gewahrleistung eines regelmafigen
Luftaustausches ist die Liftungsfrequenz abhangig von der RaumgréfRe und Nutzung zu
berlicksichtigen. Alle gegebenen Mdglichkeiten der Durchliiftung aller Raumlichkeiten, die dem
Aufenthalt von Géasten dienen, sind zu nutzen. Bei eventuell vorhandenen Luftungsanlagen ist
darauf zu achten, dass es zu keiner Erregeriibertragung kommt, z. B. durch Reduzierung des
Umluftanteils, Einbau bzw. haufigen Wechsel von Filtern.

Die Gaste haben eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen. Am Tisch darf die Mund-Nasen-
Bedeckung abgenommen werden.

Das Personal hat ebenfalls eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen in Raumlichkeilen, in denen
sich Gaste aufhalten sowie im AulRenbereich, soweit der Abstand von 1,5 m nicht eingehalten
werden kann. Nach Maéglichkeit soll die Bewegungsrichtung beim Betreten und Verlassen von
Tischen und Raumen vorgegeben sein. Einzuhaltende Absténde im Zugangs- und ggf.
Wartebereich sind entsprechend kenntlich zu machen.

Beim Schankbetrieb in Biergarten hat der Betreiber durch geeignete Mafinahmen
sicherzustellen, dass grundsatzlich ein Mindestabstand von 1,5 m zwischen den Kunden
eingehalten werden kann.

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

Umsetzung der SchutzmafRnahmen fiir Mitarbeiter und Gaste im betrieblichen Ablauf
Vor Betreten des Betriebs

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

Die Gaste sind Uber das Einhalten des Abstandsgebots von mindestens 1,5 m und Gber die
Reinigung der Hande unter Bereitstellen von Desinfektionsmdglichkeiten oder
Handwaschgelegenheiten mit Seife und flieBendem Wasser zu informieren.

Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass das gemeinsame Sitzen ohne Einhalten des
Mindestabstands von 1,5 m nur den Personen gestattet ist, fur die im Verhaltnis zueinander die
allgemeine Kontaktbeschrankung nicht gilt (z. B. Personen eines Hausstands).

Die Gaste haben ab Betreten des Betriebes eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen,
ausgenommen am Tisch.

Bewirtung

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

Eine Bewirtung wird an Tischen durchgefiihrt.

Tische im Innenbereich sind vorab zu reservieren. Gruppenreservierung fir mehrere Tische isl
unzuldssig. Bei Spontanbesuchen werden Kontakldaten einer Hauptperson (Namen,
Personenzahl, Uhrzeit) aufgenommen.

Gaste mussen an Tischen platziert werden.

Der Abstand zwischen Servicepersonal und Gasten sollte ebenfalls 1,5 m betragen. Zur
Gewadbhrleistung des Mindestabstands zwischen Gast und Servicepersonal sind auch Abstriche
im Service hinzunehmen.

Die Abstdande der Tische miissen gewahrleisten, dass die Gaste auch beim Platznehmen und
Verlassen die notwendigen Abstande von mindestens 1,5 m zu anderen Personen einhalten.
Personen, fir die im Verhaltnis zueinander die allgemeine Kontaktbeschrankung nicht gilt, ist
auch das gemeinsame Sitzen ohne Mindestabstand erlaubt. Hier gilt die jeweils aktuelle
Rechtslage.

Selbstverstandlich gilt der Mindestabstand auch dort, wo es keine Silzplatze gibt.
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3.2.8 Durch Zugangsbegrenzungen an den Eingangen wird gewdahrleistet, dass die maximale
Belegungszahl zu keinem Zeitpunkt Gberschritten wird. In eventuellen Warteschlangen oder im
Wartebereich werden ebenfalls Malnahmen zur Einhaltung der Mindestabstande ergriffen.
Betriebe kdnnen mit elektronischen Reservierungssystemen zur Steuerung der Frequenz und mit
Platzierungssystemen arbeiten.

3.29 Um eine Kontaktpersonenermittiung im Falle eines nachtraglich identifizierten COVID-19-Falles
unter Gasten oder Personal zu ermdglichen, sollte eine Gasteliste mit Angaben von Namen,
Telefonnummern und Zeitraum des Aufenthaltes gefiihrt werden. Die Gastelisle isl so zu fihren
und zu verwahren, dass Dritte sie nicht einsehen konnen. Die Daten sind nach Ablauf eines
Monats zu vernichten.

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

3.2.11 Selbstbedienung erfolgt nur mit verpackten Produkten und Buffets nicht in offener Form, sondern
als Bedienbuffets unter Einhaltung der 6rtlichen Hygienegegebenheiten aus der
Gefahrdungsbeurteilung. Es ist sicherzustellen, dass Geschirr und Besteck nicht durch mehrere
Personen beriihrt werden kann.

3.212 Bei den Serviceprozessen wird darauf geachtet, dass Speisen und Getranke ohne zusalzliche
Gefahrdung zum Gast gehen.

3.2.13 Die allgemeinen Hygieneregeln sind bei der Anlieferung, Einlagerung und Verarbeitung von
Lebensmitteln einzuhalten.

3.2.14 In den Kichen wird soweit méglich zwischen den Mitarbeitern ein Abstand von mindestens 1,5 m
eingehalten. Wenn dies nicht maéglich ist, ist eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen. Belriebe
haben die Arbeitsorganisation und Posteneinteilung so zu gestalten, dass Mindestabstande
eingehalten werden, ggf. kann das Speisenangebot darauf abgestimmt werden.

3.2.15 Es ist dringend angezeigt, in allen Arbeitsbereichen die Einhaltung der Mindestabstande
zwischen den Mitarbeitern zu gewahrleisten. Falls dies in Einzelfallen nicht moglich ist, mussen
die Mitarbeiter eine Mund-Nasen-Bedeckung tragen.

3.2.16 Bei Splilvargangen wird gewahrleistet, dass die vorgegebenen Temperaturen erreicht werden,
um eine sichere Reinigung des Geschirrs und der Glaser sicherzustellen.

3217 Gastetoiletten werden regelmaBig gereinigt. Es wird sichergestellt, dass Fliissigseife,
Einmalhandticher und ggf. Handedesinfektionsmittel und Einmalhandschuhe zur Verfliigung
slehen. Gaste werden Uber richtiges Handewaschen (Aushang) und Abstandsregelungen auch
im Sanitarbereich informiert. Liifter und Handtrockner sollen aulRer Betrieb genommen werden.
Soweit erforderlich, wird der Zugang geregelt, um die Einhaltung des Mindestabstands
sicherzustellen.

3.2.18 Laufwege der Géste sollten nach den ortlichen Méglichkeiten geplant und vorgegeben werden.
Erlauterungen

Dieses Rahmenkonzept fur die Hygiene in Gastronomiebetrieben ist zu beachten, soweit in einer
Rechtsverordnung des Staatsministeriums fir Gesundheit und Pflege auf Grund des § 32 IfSG darauf als
Grundlage flr betriebliche Schutz- und Hygienekonzepte verwiesen wird.

Gastronomische Betriebe sind Orte, in denen typischerweise viele Menschen auf oft relativ engem Raum
zusammentreffen, in engem personlichen Kontakt stehen und Gegenstande oder Einrichtungen gemeinsam
oder kurz hintereinander benutzen. Daher besteht in gastronomischen Betrieben eine relativ hohe abstrakte
Gefahr der Ubertragung von Krankheitserregern. Es war daher infektionsschutzrechtlich erforderlich, unter
anderem Gastronomiebetriebe zeitweilig grundsétzlich zu untersagen, um eine zu rasche Ausbreitung der
Pandemie in Bayern zu verhindern, das Infektionsgeschehen zu bremsen und eine Uberlastung des
Gesundheitssystems zu vermeiden.

Aufgrund der mittlerweile eingetretenen Abschwachung des Infektionsgeschehens konnen
Gastronomiebetriebe nunmehr in einem ersten Schritt wieder zugelassen werden, soweil sie Speisen und
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Getranke zum Verzehr an Ort und Stelle im Freien, insbesondere in Wirts- oder Biergéarten und auf
Freischankflachen anbieten. In einem zweiten Schritt kann der Betrieb von Speisewirtschaften auch im
Ubrigen wieder zugelassen werden. In allen Fillen ist dies jedoch nur unter Beachtung strikter Schutz- und
Hygienemalinahmen vertretbar; hierzu z&ahlt insbesondere die grundsatzliche Einhaltung eines
Mindestabstands und eine weitgehende Pflicht zum Tragen einer Mund-Nasen-Bedeckung nach Malgabe
der jeweiligen Regelung des infektionsschutzrechtlichen Verordnungsgebers.

Die zulassigen Gastronomiebetriebe haben auf Grund entsprechender Regelungen, die durch
Rechtsverordnung auf Grund des § 32 IfSG getroffen worden sind, jeweils eigene Schutz- und
Hygienekonzepte auszuarbeiten. Als Grundlage und Richtschnur fiir diese Konzepte dient das in Nrn. 1 bis 3
dieser Bekanntmachung niedergelegte Rahmenkonzept, das auf der Grundlage einer
infektionsschutzrechtlichen Beurteilung sowie auf der Grundlage von Vorschlagen des DEHOGA Bayern
zwischen dem Staatsministerium fir Gesundheit und Pflege, dem Staatsministerium fiir Wirtschatt,
Landesentwicklung und Energie sowie dem Beauftragten flr Blrokratieabbau der Staatsregierung
abgestimmt worden ist.

Die betrieblichen Schutz- und Hygienekonzepte missen auf diesem Rahmenkonzept aufbauen und es fir
den jeweiligen Betrieb bestmdglich umsetzen. Verstofle gegen diese Verpflichtung sind nach Mallgabe der
Rechtsverordnung, die auf diese Bekanntmachung Bezug nimmt, mit Buf3geld bedroht.

Diese Bekanntmachung tritt am 18. Mai 2020 in Kraft.

gez. gez.

Dr. Winfried Brechmann Dr. Ulrike Wollf
Ministerialdirektor Ministerialdirektorin
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Anderung der Bekanntmachung

nCorona-Pandemie: Hygienekonzept Gastronomie*

Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fiir Gesundheit und Pflege und fiir

Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie

vom 25. Mai 2020, Az. GZ6a-G8000-2020/122-321

1. Die gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien flir Gesundheil und Pllege
und fur Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie ,Corona-Pandemie: Hygienekonzept
Gastronomie® vom 14. Mai 2020 (BayMBI. Nr. 270) wird wie folgt geandert:

a)

b)

Nr. 3.2.3 erhélt folgende Fassung:

«Tische im Innenbereich sind grundsétzlich vorab zu reservieren. Gruppenreservierung fiir
mehrere Tische ist unzuléssig. Auch bei Spontanbesuchen sind Kontaktdaten entsprechend
Nr. 3.2.9 aufzunehmen.”

Nr. 3.2.9 erhalt folgende Fassung:

,Um eine Konlaktpersonenermittiung im Falle eines nachtraglich identifizierten COVID-19-
Falles unter Gasten oder Personal zu ermdglichen, ist eine Dokumentation mit Angaben von
Namen und sicherer Erreichbarkeit (Telefonnr. oder E-Mail-Adresse bzw. Anschrifl) einer
Person je Haussland und Zeitraum des Aufenthaltes zu fithren. Eine Ubermittiung dieser
Informationen darf ausschlieRlich zum Zwecke der Auskunftserteilung auf Anforderung
gegenuber den zustandigen Gesundheitsbehérden erfolgen. Die Dokumentation ist so zu
verwahren, dass Drille sie nicht einsehen kénnen und die Daten vor unbefugter oder
unrechtmafliger Verarbeitung und vor unbeabsichtigtem Verlust oder unbeabsichtigter
Veranderung geschiitzt sind. Die Daten sind nach Ablauf eines Monats zu vernichten. Der
Gaslgeber hat den Gast bei Erhebung der Daten entsprechend den Anforderungen an eine
datenschutzrechtliche Information gemaR Art. 13 DSGVO in geeigneter Weise zu
informieren."

2. Diese Bekanntmachung tritt am 26. Mai 2020 in Kraft.

gez.

gez.

DOr. Winfried Brechmann Dr. Ulrike Wo l f
Ministerialdirektor Ministerialdirektorin
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1.1

1.2

1.3

1.4

Anderung der Bekanntmachung
,Corona-Pandemie: Hygienekonzept Gastronomie*

Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fir
Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie und flir Gesundheit und Pflege

vom 11. August 2020, Az. 71-4800a/42/3

Die gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fir Gesundheit und Pflege
und fur Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie ,Corona-Pandemie: Hygienekonzept

Gastronomie” vom 14. Mai 2020 (BayMBI. Nr. 270), geandert durch die Bekanntmachungen vom
25. Mai 2020 (BayMBI. Nr. 291) und vom 17. Juli 2020 (BayMBI. Nr. 420) wird wie folgt geandert:

Nr. 2.2 wird wie folgt gefasst:
Ausschluss vom Besuch der Gaststatten:

e Personen mit Kontakt zu COVID-19-Fallen in den letzten 14 Tagen (nicht anzuwenden auf
medizinisches und pflegerisches Personal mit geschitztem Kontakt zu COVID-19-Palienten)
und/oder

e Personen mit COVID-19 assoziierten Symptomen (akute unspezifische Allgemeinsymptome,
Geruchs- und Geschmacksverlust, respiratorische Symptome jeder Schwere).

Die Gaste sind vorab in geeigneter Weise liber diese Ausschlusskriterien zu informieren (z. B.
durch Aushang). Sollten Gaste in einer Gastronomie wahrend des Aufenthalls Symptome
enlwickeln, haben diese umgehend die Gaststalte zu verlassen.

Nr. 2.3 wird wie folgt gefasst:

Gasten und Mitarbeitern werden ausreichend Waschgelegenheiten, Flissigseife,
Einmalhandtiicher und ggf. Handedesinfektionsmittel bereitgestellt. Mitarbeiter werden zum
richligen Handewaschen geschult. Sanitdre Einrichtungen sind mit Seifenspendern und
Einmalhandtiichern auszustatten. Trockengeblase sind aufier Betrieb zu nehmen, eine
Ausnahme gilt fur elektrische Handtrockner mit HEPA-Filterung.

Nr. 3.2.11 wird wie folgt gefasst:

Selbstbedienung erfolgt entweder an Bedienbuffets unter Einhaltung der ortlichen
Hygienegegebenheiten aus der Gefahrdungsbeurteilung oder an offenen Buffets unter folgenden
Voraussetzungen: Gaste konnen verpackte Produkle selbst entnehmen sowie offen prasentierte
Speisen und Getranke, wenn Einweg-Handschuhe oder Einweg-Vorlegebesteck verwendet
werden. Dabei muss der Infektionsschutz in gleicher Weise gewahrleistet werden kénnen wie bei
Bedienbuffets. Zudem ist jeweils sicherzustellen, dass Geschirr und Besteck nicht durch mehrere
Personen beruhrt werden.

Nr. 3.2.17 wird wie folgt gefasst:

Gastetoiletten werden regelmafig gereinigt. Es wird sichergestellt, dass Flussigseife,
Einmalhandtiucher und ggf. Handedesinfektionsmittel und Einmalhandschuhe zur Verfligung
stehen. Gaste werden uber richtiges Handewaschen (Aushang) und Abstandsregelungen auch
im Sanitarbereich informiert. Lifter und Trockengeblase sind aulter Betrieb zu nehmen, eine
Ausnahme gilt fUr elekirische Handtrockner mit HEPA-Filterung. Soweit erforderlich, wird der
Zugang geregell, um die Einhaltung des Mindestabstands sicherzustellen.
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2. Diese Bekanntmachung tritt mit Wirkung vom 11. August 2020 in Kraft.
Dr. Ulrike Wollf Dr. Winfried Brechmann

Ministerialdirektorin Ministerialdirektor
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