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Richtig ist, dass allen Betrieben des Gastgewerbes die Entwicklung eines spezifischen Hygienesystems
nicht neu ist. Seit 2006 sind Lebensmittel verarbeitende Betriebe verpflichtet, entsprechende Gefahren-
Kontroll-Systeme vorzuhalten, um die spezifischen Hygienegefahren bei der Verarbeitung von
Lebensmittel im Griff zu haben.

Diese betrieblichen HACCP-Systeme definieren die Gefahren im Zusammenhang mit dem Einsatz von
Lebensmittel und sehen kritische Kontrollpunkte vor, an denen diese Gefahren standardmaBig
kontrolliert werden.

Diese in den Betrieben bekannte Verfahrensweise ist auf die spezifische Hygienegefahr zu tbertragen,
die sich aus einer mdglichen Infektion mit dem Corona-Virus ergeben kann.

Das heiBt, dass Gastgewerbetreibende sich gedanklich auf den mdglichen Gang eines Gastes durch
seinen Betrieb begeben muss, um die Berithrungspunkte zu identifizieren, an denen sich ein Gast mit
dem Corona-Virus infizieren konnte.

Diese kritischen Berlihrungspunkte sind durch geeignete MaBnahmen zu entscharfen.
Vorweg sind grundsatzliche HygienemaBBnahmen zu definieren:

> Wie, womit, in welchen zeitlichen Abstanden werden gastzugangliche Flachen virenfrei
gereinigt.

Wie, womit, in welchen zeitlichen Abstanden werden Sanitaranlagen virenfrei gereinigt
Wie oft und womit werden Desinfektionsspender im Objekt (am Eingang, auf der Flache, im
Sanitarbereich) aufgeflllt bzw. kontrolliert

Tischreinigung nach jedem Gastwechsel

Hinweis auf einzuhaltende Personen-Abstande

Hinweis auf Tragepflicht fir medizinische Mund-Nasen-Bedeckung

In welchen zeitlichen Abstanden werden gastzugangliche Raume geliftet, um der
Aerosolanreicherung in der Luft entgegenzuwirken

Wie werden technische Liftungssysteme gewartet und virenfrei gemacht

Ist eine Gasteleitung Uber ein , EinbahnstraBen-System” installiert
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> Parkplatzmanagement bei An- und Abfahrt der Gaste im Auge behalten

» Schlangenbildung von Gasten vor der Tir beachten, auf Abstande und ggf. Mund-Nasen-
Bedeckung achten

> BegriiBung des Gastes mdglichst am Eingang

> Einleitender Hinweis auf die im Hause geltenden Hygieneregeln, insbesondere Hinweis auf die

Benutzung der medizinischen Mund-Nasen-Bedeckung, sobald der Sitzplatz verlassen wird,

Hinweis auf die Handhygiene, Erlduterung des Wegesystems

(z. B. Markierung am Boden, Pfeile 0.a.)

Einfordern der Gasteregistrierung (alternativ auch am Tisch méglich)

Gast zum Tisch begleiten

Keine Entgegennahme der Garderobe und gesammelte Unterbringung;

Garderobe verbleibt am Platz DEHOGA
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Gaste-Service und Bewequng des Gastes auf der Flache

a la carte
> Mitarbeiter tragen durchgangig medizinische Mund-Nasen-Bedeckung
» Handhygiene wird eingehalten
» Tisch- und Stuhlreinigung erfolgt vor Neuplatzierung der Gdste
> Abstand zwischen Servicepersonal und Gast wird so gut es geht eingehalten
> Tabletts, Besteck, Glaser, etc. werden regelmaBig gereinigt

Buffets
> Die Vorgaben des DEHOGA-Ratgebers Selbstbedienbuffets sind zu beachten

Verhalten an der Theke
> Der Abstand von 1,5 m zwischen den Gasten und dem Personal hinter der Theke ist
sicherzustellen, es besteht Maskenpflicht
» Erwagung, ob Einsatz von Trennwanden maglich und sinnvoll

Auf der Terrasse / AuBengastronomie

Tisch-Stuhl-Gaste-Abstand wird eingehalten

Die Mitarbeiter tragen durchgehend eine medizinische Mund-Nasen-Bedeckung

Es gelten die grundsatzlichen Hygieneregeln

Laufflachen kennzeichnen / Tragen von medizinischer Mund-Nasen-Bedeckung von
nichtsitzenden Gasten
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Bezahlvorgang
» Wenn sinnvoll kontaktloses Bezahlen ermdglichen, EC-Karte, Apple Pay u.a.
> Elektronische Gerate nach jedem Gebrauch desinfizieren

Toilette
Wegesystem kenntlich machen
Tragen einer medizinischen Mund-Nasen-Bedeckung fir den Gast Pflicht
Wegen Abstandshaltung Sperrung von Waschbecken und Urinalen
Zugangsbeschrankung (max. Personenzahl) im Zugangsbereich kenntlich machen
RegelmaBige Hygienekontrollen

- Toiletten, Urinale, Waschbecken

- Handtiicher

- FuBboden und Flachen

- alle Gegenstande mit Handkontakt
» Verkiirzung der Reinigungszyklen mit Aushang der Reinigungszeiten
> Aufstellen von Desinfektionsspendern
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Verabschiedung des Gastes
» Austragung aus Gastregistrierung
> Begleitung zur Tir, falls kein Wegesystem gekennzeichnet ist

Warenlieferung / externe Dienstleistung
» ggf. jeden Betriebsfremden namentlich registrieren (mit Anwesenheits-Uhrzeiten)
» Wenn maglich Lieferung auBerhalb der Radume abwickeln

HDEHOGA
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Sonstiges

Das Hygienekonzept ist standig auf Aktualitat hin zu tberpriifen. Handlungsbedarf entsteht in der Regel
nach dem Erlass jeder neuen Corona-Verordnung.

Das Hygienekonzept sollte sich auch mit besonderen Fragen der Raumliftung auseinandersetzen. Sei
es, dass die installierte Liftungsanlage steuerbar und je nach Besucherandrang skalierbar ist. Sei es,
dass durch LiftungsmaBnahmen (iber Fenster und Tiren entsprechende Luftungseffekte erzielt werden.
Das Thema Gastesteuerung vor dem Zutritt zu den Gastraumen, wahrend des Aufenthaltes in den
Gastraumen und nach Verlassen der Gastraume sollte ebenfalls im Konzept abgehandelt werden.

Weitere hilfreiche Unterlagen fiir Inren Restart

(Sie finden diese zum Download auf www.dehoga-niedersachsen.de)

Ratgeber Offnung Gastronomie
Ratgeber Offnung Hotellerie
Leitfaden Hygienekonzept Hotellerie
Ratgeber Selbstbedienbuffets
Ratgeber Liiftungskonzept

Herausgeber:

DEHOGA Niedersachsen e.V.

(Deutscher Hotel- und Gaststattenverband)
YorckstraBe 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33706-0

Fax 0511 33706-29
info@dehoga-niedersachsen.de

www.dehoga-niedersachsen.de

Trotz sorgfaltiger inhaltlicher Kontrolle Gibernehmen wir keine Haftung fir die Richtigkeit,
Vollstandigkeit und Aktualitat der Empfehlungen. Sie sollen gastgewerblichen Betrieben als eine erste
Hilfestellung dienen und sensibilisieren. Sie stellen jedoch keine Rechtsberatung dar und vermégen eine
Rechtsberatung durch einen Rechtsanwalt im Einzelfall auch nicht zu ersetzen. Auch konnen die
Empfehlungen zu medizinischen Fragen und méglichen Auswirkungen keine Beratung durch einen
Facharzt oder die zustandigen Fachbehdrden ersetzen.

Bedenken Sie, dass sich die Sachlage kurzfristig &ndern kann und damit auch die rechtliche Situation.

Stand: 23.03.2021 (2021 V.1)

Titelfoto: Adobestock DE HOGA
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