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VORWORT

STADTE BRAUCHEN LEBENDIGE MARKTPLATZE

Markipldtze leben von der bunten Vielfalt aus Shopping, Kultur, Begegnung, Verweilen, Er-
lebnis, Atmosphdre, dem kleinen Urlaub zwischendurch. Die lebendige Kultur der Markt-

platze und damit der Innenstadte hat eine neue Dimension erfahren.
Nach demfast volligen ,,Herunterfahren” aller gesellschaftichen Mog-
lichkeiten sich zu freffen sind mit AugenmaB und Verantwortung aller
Beteiligten schrittweise Erlebnis, Begegnung sowie Kultur unter den Be-
dingungen des ,,Normalen Neuen* wieder moglich. Dies zv stabilisie-
ren und auszubauen, ist die groBBe Herausforderung zur Bewaltigung
der Corona-Krise und fur alle Menschen absolutes Neuland.

Dabei kommt neben dem Einzelhandel der Gastronomie, dem Ho-
telgewerbe und Freizeiteinrichtungen eine besondere Bedeutung
zu. Mit unserer Dokumentation wollen wir Eigentumer, Betreiber,

Stadte, Kommunen und behordliche Entscheidungstrager informieren und mit Handlungs-

Die Analyse und Bewertung der
aktuellen Situation des Verhaltens der
Bevolkerung ldsst gut erkennen, dass

eine Steuerung und aktive Einflussnabme
zur Einbaltung der notwendigen Verbal-
tensregeln in Shopping Centern, Gastro-

nomie, Hotels und kulturellen Einrich-

tungen deutlich erfolgreicher ist als in

anderen offentlichen Bereichen.

empfehlungen deren Arbeit unterstitzen. Wir zeigen auf, was zu tun ist, und dokumentie-

ren Losungen, um das Infektionsrisiko zu minimieren und wie sie in der Praxis umgesetzt und

die notwendigen Anforderungen erflllt werden. Die Bandbreite der Losungen zeigt auf, _

dass es je nach lokalen Anforderungen und unterschiedlichen Phasen der Ausbreitung der /«/ -7 L
Pandemie unterschiedlichste Moglichkeiten gibt, die Vorgaben zu erfillen. Die unterneh- b/ W

merischen Initiativen zur Stabilisierung des Geschdftsbetriebes und zur Einhaltung der not-
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wendigen SchutzmaBnahmen gegen Corona sind beispielhaft dargestellt und tragen Emp-
fehlungscharakter. Sie erheben keinen Anspruch auf VollstGndigkeit und sind immer mit den

aktuellen gesetzichen und behdrdiichen Vorgaben abzugleichen.
Ein Abgleich und die Uberprifung der zur Lésung angebotenen indi-
viduellen MaBnahmen kann anhand des Musterhandbuchs erfolgen
und gegebenenfalls optimiert werden. Im Rahmen der weiteren Ent-
wicklung werden wir eine Fortschreibung vornehmen und freuen uns
Uber Anregungen und Hinweise, um Unternehmen und Menschen so
gut es geht auf dem Weg in die ,,neue Normalitat* zu unterstitzen und
zu schitzen, damit wir die lebendigen Markiplatze erhalten.

Wir glauben an die gemeinsame Vernunft, Disziplin und Kreativitat.
Wir sind sicher, dass wir nur gemeinsam Hygiene- und Sicherheits-

maBnahmen organisieren und umsetzen kénnen.

Der Vorstand des German Council of Shopping Plac s (GCSP)

4‘7»\

Markgs Trojansky

Harald Ortner
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Mitgliedsunternehmen des GCSP einen bundesweit bedeutenden Wirtschaftszweig.
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GRUNDSATZE

PHASENMODELL UND GESETZLICHE VORGABEN ALS GRUNDLAGE

Den nachfolgenden Anregungen und Handlungsempfehlungen des Musterhandbu-
ches zu Hygiene- und SicherheitsmaBnahmen ist vorangestellt: Die Pandemie und von
SARS - CoV2 ausgehenden Gefahren existieren weiter!

Der Grad der Gefdhrdung oder der Grad der Enddmmung der Pandemie ist im starken
MaBe von der breitenwirksamen Umsetzung und Einhaltung der Hygiene- und Schutz-
maBnahmen abhdngig.

Es gilt grundsatzlich § 32 Satz 1 des Infektionsschutzgesetzes vom 20. Juli 2000 (BGBI S.
1045), zuletzt geandert durch Artikel 3 vom 27. Marz 2020 (BGBI. S. 587).

Genannte und beispielhaft aufgefUhrte rechtsverbindliche Grundsaize beziehen sich

auf ein Phasenmodell:

* Phase Null beschreibt die grundsatzliche und strikte Eind&mmung der Pandemie -
vergleichsweise Lockdown.

* In einer Phase Eins sind schrittweise Lockerungen oben genannter MaBnahmen mog-
lich, aber deutlich basierend und abgeleitet aus diesen, behordlich und in lokaler
Verantwortung erlassen.

* Phase Zwei ermdglicht die schrittweise RUckkehr zu einer neuen Normalitat, die eben-
falls bestimmt ist von Verhaltens- und Hygieneregeln zum Schutz der Bevdlkerung.
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Die im Handbuch vorgestellten Hinweise und Empfehlungen beziehen sich auf den Uber-
gang zur Phase Eins und zur Phase Zwei und berUcksichtigen den wichtigen Hinweis der
deutlichen und kontinuierlichen Beobachtung der Entwicklung, um gegebenenfalls ziel-
gerichtet erneut Einschrinkungen umsetzen zu kdnnen.

Grundsatzlich gilt:

1. Die in Phase Eins und Zwei ermdglichten Lockerungen sind von einer positiven Ent-
wicklung des Infektionsgeschehens abhdngig. Das heiBt zeitlich nicht auf Dauer, nicht
festgeschrieben, eine RUckfUhrung zu MaBnahmen der Phase Eins oder Null kann bei
negativer Entwicklung notwendig sein. Das muss geplant und konzeptionell vorberei-
tet seinl

2. In unterschiedlichen Phasen kommen fur Betreiber und Verantwortliche unterschied-
liche MaBnahmenpakete zur Umsetzung.

3. Lokal und regional kann das Infektionsgeschehen unterschiedlich sein und damit kdn-
nen auch differenzierte MaBnahmen zur Anwendung notwendig werden.

4. HygienemaBnahmen und gegebenenfalls deren Anderungen oder Anpassung an
das aktuelle Infektionsgeschehen sind prinzipiell mit den zustdndigen Behdrden abzu-
stimmen.
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UBERGREIFENDE REGELUNGEN

Es gelten grundsatzlich bundesweit geltende Richtilinien, die durch landerspezifi-
sche und lokale Verordnungen konkretisiert werden.

Auszug aus der Verordnung zur Beschrdnkung von sozialen Kontakten und des Be-
triebes von Einrichtungen und von Angeboten aufgrund der Corona-Pandemie
(Corona-Kontakt- und Betriebsbeschrénkungsverordnung):

Die Verordnung zur Beschrdnkung sozialer Kontakte und des Betriebs von Einrich-
tungen und Angeboten aufgrund der Corona-Pandemie wurde am 7. Mai 2020
beschlossen und ist am 9. Mai 2020 in Kraft getreten. Sie wurde zuletzt am 11. Au-
gust 2020 gedndert. Die Corona-Kontakt- und Betriebsbeschrankungsverordnung
(CoKoBeV) ersetzt die Dritte Verordnung zur Bekdmpfung des Corona-Virus vom
14. Marz 2020 sowie die Vierte Verordnung zur Bekdmpfung des Corona-Virus vom
17. Mdarz 2020. Stand bei Erlass dieser Verordnungen noch das Gebot eines schnel-
len ,,Lockdown* im Vordergrund, regelt die CoKoBeV nun die Bedingungen, unter
denen eine stufenweise RUckkehrin eine gewisse Form der Normalitadt unter Pande-
miebedingungen maglich ist.

Auch die neue Verordnung zielt auf die Enddmmung sowie den Erhalt der erzielten
Erfolge bei der Bekdmpfung des neuartigen SARS-CoV-2 Virus, das sich in kirzes-
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ter Zeit weltweit verbreitet hat. Sie bestimmt kontaktreduzierende MaBnahmen zur
Verlangsamung des Infektionsgeschehens und zum Schutz besonders vulnerabler
Gruppen. Durch die Einschrdnkung von Kontakten und die Aufstellung verschiede-
ner Abstands- und Hygieneregeln fUr diverse Einrichtungen, Betriebe und Angebo-
te sollen Infektionsketten unterbrochen werden.

Gaststatten, Mensen, Kantinen, Hoftels, Eisdielen, Eiscafés und andere Gewerbe
durfen Speisen und Getrdnke zur Abholung oder Lieferung und zum Verzehr vor Ort
anbieten. Das Gleiche gilt fUr Bars, Kneipen und Schankwirtschaften, wenn sie mit
Gaststatten vergleichbar sind. Ebenso ist Diskotheken und Tanzlokalen der Betrieb
untersagt. Tanzveranstaltungen sind verboten.
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GRUNDLAGEN

Der schritweisen weiteren Wiederinbetriebnahme und Belebung der Gastrono-
mie, der Kulturangebote und der Freizeiteinrichtungen sind Verhaltens- Kontroll-
und Hygieneregeln vorangestelit.

* Diese sind als erforderliche Regularien zu verstehen, um eine schrittweise und
kontinuierliche Aktivierung und Stabilisierung der oben genannten Unterneh-
men und die schrittweise Lockerung der getroffenen Auflagen zu ermoglichen.
Das heilt, die strikte Einhaltung der definierten Erfordernisse ist unumgdanglich.

Nur eine stabile und daverhafte Eingrenzung der Infektionsrisiken sichert die
wirtschaftliche Stabilisierung und eine angestrebte Atmosphdre der Gastro-
nomie, der Hotels und der Kultur.

Es wird empfohlen, folgende Grundsatze zu beachten:

. Unterschiedliche Phasen beinhalten eine unterschiedliche Auspragung der
Pandemie. Jede Phase erfordert darauf gezielt abgestimmte MaBnahmen-
pakete.

. Den aktuellen Phasen der Pandemie angepasste MaBnahmen, koordiniert
und abgestimmt mit den lokalen Behdrden, ermdglichen einerseits lokale
Lockerungen oder Verschdrfungen
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3. Als rechtzeitige Reaktion auf lokal auftretende Hotspots in Koordination

mit den lokalen Behorden.

. Jeder Beftreiber einer gastronomischen Einrichtung oder eines Fithess-Studios

legt fUr seine Zustandigkeit ein separates, behdrdlich abgestimmtes Sicher-
heitskonzept vor, das nachweist, dass vorgegebene, erprobte Richtlinien
zur Minimierung der Infektionsrisiken mit einem Maximum an Sicherheit
umgesetzt sind.

\we’re Open

No;&m Mo&'@l‘ — istockphoto
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DEUTLICHE KOMMUNIKATION UND VISUALISIERUNG
DER LANDERSPEZIFISCHEN VERHALTENSREGELN VOR ORT

Hier beispielhaft: Auszug aus den grundsatzlichen Informationen des Landes
Schleswig-Holstein zur Offnung der Gaststatten ab dem 18.05.2020

,Die Offnung von Gaststatten ist auf eine Hochstzahl von gleichzeitig anwesenden
Personen pro Gastraum beschrankt. Pro Gastraum sind maximal 50 Gaste zuldssig.
Grundsatzlich sind Tische fUr zwei Personen vorzusehen, allerdings durfen Grup-
pen im Rahmen der Kontaktbeschrénkungsregeln zusammensitzen. Zwischen den
Gastegruppen ist ein Abstand von mindestens 1,50 Metern zwingend, was eine
Platzierung RUcken an RUcken ohne Schutzwand ausschlieBt.

Die Reservierung erfolgt unter Angabe sémtlicher Gastenamen, -anschriften und
einer Telefonnummer. Die Gaststatten mUssen um 22 Uhr schlieBen. Diese Regelun-
gen gelten fUr alle gastronomischen Betriebe, auch wenn diese nur Teil anderer
Einrichtungen sind wie etwa Tierparks, auf Sportanlagen oder in Einzelhandelsge-
schaften.”

Die bestehenden Informationen wurden den Gastronomiebetreibern bereits mit-
geteilt und im Gesprach empfohlen, das Konzept fur den eigenen Gastraum recht-
zeitig vorzubereiten.

s GERMAN COUNCIL
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FUr detailliertere und umfassendere Informationen und rechtlich verbindliche
Hinweise empfehlen wir: https://www.haerting.de/
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BEISPIELE: KOMMUNIKATION DER VERHALTENSREGELN VOR DEM BESUCH
UBER WEBSEITEN, SOCIAL MEDIA, BILDSCHIRME, PRINT

Die Nutzung der digitalen Medien hat sich seit Beginn der Pandemie intensiviert. Haufig [ = R e e
werden fir eine Entscheidung Uber einen Besuch Informationen Uber Webseiten oder :
Social Media zugrunde gelegt, auch vor dem Besuch von Shopping Centern sowie
gastronomischen und kulturellen Einrichtungen.

facebook

Subway
Deutschiand
Puabwaydetschland

Startseite

Es bietet sich an, wichtige Botschaften wie Reservierung, Nutzung von Zeitfenstern,
Ablaufe im Gastraum, Hygieneregeln, Erfassung von Personendaten, eingeschrdnktes

Fotes

Geschifie

Buiirige ey Subway Deutschiand
Fast-Food-Restaurant

Videos
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dien zu kommunizieren - siehe nachfolgende Beispiele. M -
HYGIENEVORSCHRIFTEN
Burger King . Subway

Neu bel Twitter?

wnv’- Devtschiana | Angern (\
- europa 5

Restaurant finden = Produkte und Wihrwerte = Catering = Kontakt Uberuns+ Kamiere = Shop arffnen =

New and Enhanced Health and Safety Measures at Your Local
Subway® restaurant

!'IENU\IHII 'SUND BLEIBEN

- . - RRUH\ AND STAY HEALTHY
Wie Subway auf das Corona-Virus reagiert, um lhre o

Sicherheit in unseren Restaurants zu
gewibhrleisten.

wegen don oo Vs beuruigt i s ¥t it sch s uereoaien
wkar s tmear® stmurants o, sl hfr chowaltrs

Was dir gefallen kiinnte

P B

dheits- und e
riner UnSaren Tail AATU BATTAGen, Sie, UNSAre SANAWICh ATtists™
E. KFC Deutschiand

‘Was wir noch tun: +Das it i o Maskon

@ Goca-Cola Deutsc... &
ennir si

mer fure Trends fiir dich

‘E’ HoRizoNT

+ Erhihte Frequenz der Reinigung und Desinfektion unserer Re:
Oberfischan wie TOrQATe, Krectkarme: Terminals, dem Gastra

ﬁf m WESWERTEN ArTERARER
uste

RO B

s TiseUES AHO T

und richiiges 9 wnd die Si

__risin i

Subway Europa Passage Mc Donalds Info-Displays im Eingangsbereich der Malls




OF SHOPPING PLACES

6’ GERMAN COUNCIL

[st@ekphoto.com
L]

© andresi

Die nachfolgenden Empfehlungen werden nach folgenden
Schwerpunkien dargestellt und jeweils mit ausgewahlten
MaBnahmen verdeutlicht:

A Handlungsempfehlungen ‘ ,
B Organisation und Ablaufe im Gastraum

C Verhalten Personal im Gasiraum

D Erwartetes Verhalten der Gaste im Gastraum

MUSTER-HANDBUCH ZU, HYGIENE- UND SICHERHEITSMASSNAHMEN FUR CASTRONOMIE UND FITNESS-EINRICHTUNGEN
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ALLGEMEINE HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN FUR GASTRONOMEN

Bei den vorliegenden Handlungsempfehlungen unterscheiden wir nach unter-
schiedlichen Arten der Gastronomie. Bei der Umsetzung sind daher je nach Art

der Gastronomie (Food Court, Restaurant, Kantine) unterschiedliche MaBnahmen
zu berucksichtigen.

A Handlungsempfehlungen unter Beachtung der Entwicklungsphasen der
Pandemie
B Mindestabstand von 1,5 Metern zwischen den Tischen
Y Begrenzte Personenzahl pro Tisch
Ny Kommunikation der neuen MaBnahmen an die Gaste
Y Keine Selbstbedienung, Buffets im klassischen Sinne oder Schankwirtschaft,
mit Verweis auf Sonderformen von Buffet, z.B. Buffet mit Bedienung und

Ny Gastebegrenzung am Buffet
C Mund-Nase-Schutz fur Personal mit Gastekontakt entsprechend lokaler
Festlegungen.
N Mindestabstand zwischen Personal gewdhrleisten. Bei Bedarf voneinander
getrennte Arbeitsbereiche einrichten.
D Mund-Nase-Schutz fur Gaste beim Bewegen im Gastraum (nicht am
Tisch) gemas lokaler Festlegungen.
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AUSRICHTUNG DES GASTRAUMS
AM BEISPIEL PLANUNG FOOD COURT

Wir desinfizieren
SEherhen

Desinfektions-Plakat an
beiden Bereichs-Antritten

Desinfektionsmittel-Spender

EICEa e

1

|

Pro Tisch max. 2 Personen (zzgl.
Familien-Mitglieder); Sitzerlaubnis
nur mit nummerierfem Tisch-Tablett

[ ToTo}

Sitzbereiche durch Tensatoren
abgetrennt

T 1 s T Bode-_noufkleber f(}r_vorgescl’l_riebene
HIERLANG 1‘ HIER LANG Laufrichtung an beiden Bereichs-
Antritten

— _ KEIN KR
DURCHGANG \l; DURCHGANG




OF SHOPPING PLACES

STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN 6‘ GERMAN GOUNCIL

ORGANISATION DER ABLAUFE
GASTRAUM

Exemplarischer Ablauf zur Einhaltung und Nutzung der Sitzbereiche im Food Court
Den Betreibern wird empfohlen, dass der allgemeine Sitzbereich im Food Court von
den definierten Mietpartnern eigensténdig betrieben und organisiert wird und in
deren Verantwortungsbereich liegt. Es erweist sich als wirkungsvoll, zusatzlich eine
Servicekraft zur Sicherstellung und Kontrolle der Abl&ufe und Desinfektion der Tische
einzuteilen.

© Chaay_tee - Stock.adobe.com
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max. Personenanzahl
BestWorscht  Tisch 13

Tisch 14
Tisch 8
Tisch 15

Kompass Tisch3

Gifuto Sushi Tisch4
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Meet&Eat  Tisch5 Asia Hung Tisch 16
| Tisch 17
Tisch 9

Tisch 12

Pappert Tisch6

[

KISS Tisch 7
Tisch 1
Tisch 2

Munchies Tisch 18
Tisch 19
Tisch 10
Tisch 11
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Zutrittssteuerung am Beispiel des Forum Hanau der HBB
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ORGANISATION DER ABLAUFE
GASTRAUM

Reduzierung der Tische und Sitzmoglichkeiten im Gastraum ist notwendig im Sinne
der Einhaltung der Mindestabstande.

Jeder Tisch wird einem festen Mietpartner zugeteilt, beispielsweise wird es im Forum
Hanau insgesamt 25 Tische geben — mit einer jeweiligen Belegung von 2 bis max. 6
Personen. Insgesamt werden dort max. 88 Sitzplatze im Food Court angeboten. Die all-
gemeinen Sitzbereiche im Food Court werden ab 10 Uhr freigegeben.

Crepes Forum  Tisch 20
Tisch 21
Tisch 22

Immergriin Tisch 23
Tisch 24
Tisch 25

von asiahung g.

Steuerung der Tischbelegung am Beispiel des Forum Hanau der HBB Die Tische erhalten eine Tischnummer sowie den Hinweis, zu welchem Mietpartner sie jeweils gehdren
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ORGANISATION DER ABLAUFE
GASTRAUM

Steuerung der Sitzbereiche im Food Court mit dem Ziel der Kontaktminimierung und
der notwendigen Datenerfassung gemaB der lokalen Vorgaben

Mietpartner weisen den Kunden bestimmte Tische zu und erfassen die jeweilig gefor-
derten Daten gemdaB der Landesverordnung (Name, Wohnort, Telefonnummer etc.).
Anhand einer ausgehdndigten Tischnummer erhalten die Kunden bei Vorlage an der
Kasse das gewuUnschte Gericht zum Verzehr.

Musterformular zur Effassung der personenbezogenen Daten

Besucherliste Restaurant:
Datum:

Name Kontaktdaten Tischnr. | Uhrzeit (von-bis) | Bewirtendes Personal

&
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UMSETZUNG DER MASSNAHMEN IM GASTRAUM

o Organisation und Abldufe im Gastraum Y~ Haufiges, grundliches Hdndewaschen
Y~ Verhaltensregeln, Organisation und Abldufe am Eingang und Uber N Wir empfehlen, den Gastraum haufig zu 10ften.
digitale Medien / Social Media kommunizieren Y~ Erhdhte Reinigungsfrequenz — regelmdBige und dokumentierte Desin-
N Desinfektion der Tische, StUhle und Speisekarten nach jedem Gdaste- fektion des Gastraums
wechsel und gegebenenfalls Austausch der Tischdecken N Personal reinigt Tische und StUhle sowie Speisekarten umgehend nach
Y~ Reinigungsdienst wird in die Reinigung und Desinfektion der Tische nach Gdastewechsel.

vorgegebenen Intervallen einbezogen (Dokumentation sicherstellen)

Y Siehe dazu auch Folien 13 /14

v Sollte es zu einem Coronafall im Gastebereich gekommen sein, sind
gesonderte Reinigungs- und DesinfekfionsmaBnahmen in enger Abstim-
mung mit den lokalen Behdrden vorzunehmen.

(@ Verhalten Personal im Gastraum

Y Kein Korperkontakt, kein HadndeschuUtteln, kein Schulterklopfen im
Vorbeigehen

N~ Kommuniziert mit dem Gast wird mit Mindestabstand

v Sollte der Mindestabstand nicht eingehalten werden kénnen, ist Mund-
schutz zu fragen.

N Beim Servieren und Abradumen wenn maoglich nicht sprechen (Virus
wird Uber Atemwege verbreitet.)

Y In Armbeuge husten/niesen

© pedrotalens.com / Stock.adobe.com




STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN

UMSETZUNG DER MASSNAHMEN IM GASTRAUM

() Erwartetes Verhalten der Gdste im Gastraum
Y Bitte an die Gd&ste, vorab zu reservieren
Y~ Deutlicher Hinweis an die Gdaste, stets eine Maske abseits des Tisches zu
fragen.
N Gdaste sollen sich an die Anweisungen des Personals halten.
Y Bitte um moglichst bargeldlose Zahlung
Y Nur gesunde Gaste sollen den Gastraum betreten.

s GERMAN COUNCIL
6 OF SHOPPING PLACES

WIEDEREINTRITT
UNTER DEN BEDINGUNGEN

DER CORONA’KR‘SE %PEHOGA
Gastronomie il

Stand: 7. Mai 2020 .
empfehlungen des DEHOGA Niedersachs!
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WEITERE MASSNAHMEN IM GASTRAUM

» Verzicht auf alle nicht notwendigen Gegenstdnde auf Tischen und anderen
zugdnglichen Bereichen gewdhrleistet eine leichte und schnelle Reinigung.

e Bodenmarkierungen oder Raumtrenner im Gastraum und Eingangsbereich : R il
sichern Abstéinde und Wege mit geringem Kontak. — N — = —

« Schulung des Personals zu den neuen Verhaltensregeln und HygienemaBnah- e T
men im Kontakt mit Gasten

* Ausreichend Mund-Nase-Masken fur Personal und Desinfektionsmittel fOr
Kunden und Personal bereithalten

* Falls nicht schon vorhanden: Orientierung auf bargeldiose Zahlungsmethoden

* Es wird empfohlen, an zentralen Punkten des Food Courts mit Desinfektionsspen- Safe Place Sticker
dern zu arbeiten.

* Kommunizieren Sie auch im Food Court die AHA-Regeln, z.B. in Form von
Tablett-Auflegern

—f

B3

Paper Table Cover Tablett-Aufleger aus Papier
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STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN 6‘ GERMAN GOUNCIL

ORGANISATION DER ABLAUFE
BUFFET / SERVICE / EMPFANG

Ablaufe an Buffet, Rezeption und im Service sind unter Beachtung der Grundsdize
Abstandhalten, Hygiene und Atemschutz neu zu definieren und umzusetzen. Es
gelten die behordlichen Vorgaben der Bundesidnder.

BUFFET / SELBSTBEDIENUNG
() Erwartetes Verhalten der Géaste im Gastraum
~ Mundschutz am Buffet und bei Bewegung im Gastraum
Y Begrenzte Anzahl der Gaste am Buffet
N Abstandmarkierungen bei Selbstbedienung
Y~ Vereinbarung von Tischzeiten
Y Jeder Gast benutzt neues Besteck und neuen Teller am Buffet.
Y Bildung von Themeninseln im Raum, um Frequenz zu entzerren.

SERVICE
(@ Verhalten des Personals im Gastraum
~ Reduzierung der Selbstbedienung / mehr Service am Tisch
N Personal halt Abstand auch am Tisch ein.
N Abstand auch beim Kassiervorgang
Y Ha&ndeschUtteln ist verboten.
Y Bargeldloses Kassieren




STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN

KIND- UND FAMILIENGERECHTER SERVICE

Die familienfreundliche Gestaltung von gastronomischen Betrieben ist fur Familien

und fur die Gastronomie ein groBer Gewinn. Fir Familien liegt dieser auf der Hand.

Eine familienfreundliche Atmosphdare, vor allem das Gefihl, als Familie willkom-

men zu sein, ist entscheidend.

Familienfreundlichkeit und notwendige Abstands- und HygienemaBnahmen sind

vereinbar. Familien méchten genug Platz haben, eine variable Tischstellung ist

sehr hilfreich und sichert Abstandsregeln. Grundsatzlich gilt: Kinder haben mehr

Verstdndnis fUr Hygieneregeln als erwartet.

* Kinder bewusst in PrdventionsmaBnahmen einbeziehen

» Desinfektionsspender fUr Kinder im Eingangsbereich oder am Tisch in kindge-
mdaBer Optik

» Gaste mit Kind bewuBt schnell und bevorzugt bedienen

» Gaostronomiebetriebe mit Thekenverkauf, z.B. in Food Courts eine Fast Line fur
Familien einrichten

* Nufzen sie z.B. Einweg-Papier auf dem Tisch und als Tablett-Auflagen fUr Kinder-
beschaftigung wie Ausmalen, Bilderr&tsel oder fur Kurzgeschichten.

* Je nach lokalen Vorgaben sollte auf Kinderspielldchen und Geréte verzichtet
werden.

* Kinder soliten in Begleitung der Eltern die Toiletten besuchen.

» Stellen Sie KinderstUhle bereit und desinfizieren Sie diese sichtbar vor Gebrauch.

» Schaffen Sie Raum / Parkfldche fUr Kinderwagen in Tischndhe

s GERMAN COUNCIL
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VerfOgt ihr Betrieb Uber einen Still- und Wickelraum kommunizieren Sie dies deut-
lich und offensiv.

Sichern Sie eine hohe Frequenz der Reinigung und stellen sie Handdesinfektions-
mittel bereit.

Beziehen Sie die Eltern ein und artikulieren Sie die Winsche im Interesse eines
familienfreundlichen Ablaufes.




STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN

ZAHLUNGSVERKEHR

Einfach mit dem Smartphone bestellen, mit App bezahlen und die gekauften be-
ziehungsweise vorbestellten Produkte abholen oder liefern lassen.

Zum Beispiel die Module Order und das Payment der kamasys-App stellen die
neue Generation der Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung dar.

Kontaktlose Bestellsysteme

&
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STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN 6’ GERMAN couuc“-

BEGRENZUNG DER AUFENTHALTSDAUER

Im Sinne der Hygienestandards und Risikovermeidung wird eine Begrenzung der
Aufenthaltsdaver angeregt.

Nutzen Sie Reservierungen und vereinbaren Sie eine Aufenthaltsdauer/ein Zeitfens-
ter. Der Verzicht auf Service an Bars und Tresen beschrankt die Aufenthaltsdauer
und garantiert Distanzregeln.

* Bevorzugte schnelle Bedienung von Gasten mit Kindern zeigt Familienfreund-
lichkeit und verringert die Aufenthaltsdauer.

» Sprechen Sie Personen, insbesondere in der kalten Jahreszeit in Foodc Courts
an, die als ,Dauergdste' erkennbar sind.

* In Food Courts mit zentralen und individuellen Sitzbereichen wird empfohlen,
mit Servicepersonal das Abr&dumen der Tische zu beschleunigen.

* Das folgende deutliche Reinigen der Tische gemdas Hygienestandards orien-
tiert ebenfalls auf eine Begrenzung der Nutzung und stellt keine Verletzung
des Servicegedankens dar. Das gilt auch fur AuBenbereiche.

* Nutzen Sie Sicherheitspersonal in Shopping Centern um das sogenannte Ab-
hangen Jugendlicher und Schuler insbesondere nach Unterrichtsschluss oder
bei fehlenden Présenzunterricht zu unterbinden.
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STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN 6’ GERMAN COUNGIL

GASTRONOMISCHE AUSSENBEREICHE

Auf der Terrasse / AuBengastronomie

*  Weitlaufigeres Aufstellen der Terrassenmodbel, um den Mindestabstand
einzuhalten

* Keine Besteckkorbe, an denen sich die Gdaste selbst bedienen

* Selbstbedienungs-Theken sind verboten. Abholung von Tellergerichten
erlaubt

* Auf den Mindestabstand achten, Schlangenbildung vermeiden

*  WegefUhrung mit EinbahnstraBensystem / Bodenmarkierungen

* Speisekarten aus Einweg-Material / schwarze Tafeln mit weier Beschriftung

* Tablett-Aufleger / Einweg-Papier mit Speisekarte

Beachtung der begrenzten Offnungszeiten sowie teilweiser Unterschiede fiir Innen-
und AuBBenbereiche.
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STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN 6‘ GERMAN GOUNGIL

AUSSER-HAUS-VERKAUF

Speisen und Gefrdnke konnen zur Abholung in Gaststatten angeboten werden. Um
die Anzahl der Wartenden gering zu halten, sollte online oder telefonisch vorbestelit
werden. Ein Zeitfenster zur Abholung sichert reduzierte Kundenkontakte und verkurzt
die Aufenthaltszeit im Gastraum oder das Warten im AuBBenbereich.

Die Hygieneregeln und Sicherheitsabstdnde mUssen kommuniziert und eingehalten
werden. Es wird empfohlen, separate Wartebereiche im Gastraum oder AuBenbe-
reich einzurichten. Auch in diesen Bereichen werden Desinfektionsmittel und bar-
geldloser Zahlungsverkehr empfohlen. Das Tragen einer Maske durch Personal und
Kunden ist ratsam.

© NSF Erdmann

* Bei der Auslieferung von Speisen durch Lieferdienste ist sicherzustellen, dass sich
in jedem Fahrzeug nur eine Person befindet (keine Auslieferung mit Beifahrer).

* Die gemeinsame Nutzung eines Fahrzeugs durch mehrere Personen nachein-
ander ist ebenfalls soweit wie médglich zu vermeiden.

» Die Fahrzeuge sind mit Utensilien zur Handhygiene und Desinfektion auszustat-
ten, ebenso mit PapiertUchern und MUllbeuteln.

» Die Moglichkeit zur Nutzung sanitdrer Einrichtungen im Rahmen der Auslieferung
ist zu prufen, die Beschdaftigten sind darGber zu informieren

* Die Ablaufe bei der Auslieferung sind so anzupassen, dass die Beschdaftigten
den erforderlichen Abstand zum Kunden einhalten kénnen.

* Das Bezahlen erfolgt méglichst kontaktlos oder mit einem dafir vorgesehen
Kastchen fur Geld/Wechselgeld.
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STEUERUNG UND EINFLUSSNAHME AUF DAS BESUCHERVERHALTEN 6‘ GERMAN GOUNGIL

VISUALISIERUNG DER HYGIENESTANDARDS IM GASTEBEREICH /
HYGIENEMASSNAHMEN IM SANITARBEREICH

¢

* Auf Mindestabstand von 1,5 Metern hinweisen

* Verwendung von Bodenmarkierungen oder den Zugang durch Personal
kontrollieren und beschrénken

» Desinfektionsmittelspender anbringen

* Ausreichend Seife, Desinfektionsmittel und EinweghandtUcher fUr Personal und
Gadaste sind zwingend.

* Regelmd@Bige Reinigung, Konftrolle der Sanitdrrdume, Leerung der Abfall-
behdlter und Dokumentation der Reinigung

* Pflicht Mund-Nase-Masken zu tragen fUr Gaste und Personal

* Hinweiszettel der DEHOGA platzieren

38'— Stock.adobe.com

Desinfektionsbeispiel Sanit@ribereich
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MASSNAHMEN ZUR KONFLIKTBEWALTIGUNG BEI BEWUSSTEN
VERSTOSSEN GEGEN BESTEHENDE HYGIENEREGELN

Es wird empfohlen, Handlungsabldaufe vorzubereiten, um auf ,kritische Gaste*
reagieren zu konnen. Sowohl in Food Courts als auch in eigenstandiger Gastro-
nomie besteht die Gefahr der Verletzung der Hygiene- und Sicherheitsstandards
durch angetrunkene Personengruppen und Personen, die bereits in anderer Gas-
fronomie als unerwiinscht erklart wurden.

Die Vereinbarung eines Warnsystems zwischen benachbarten Geschdaftspartnern
ist sinnvoll und einfach. Kontaktdaten zu Sicherheitspersonal und gegebenenfalls
Polizei sollten stets verfGgbar sein.

s GERMAN COUNCIL
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PARKPLATZMANAGEMENT

Die Kontrolle der gesamten Besucherfrequenz und die Steuerung der Verkehrswege
der Gaste kann gezielt durch ein Parkplatzmanagement erfolgen.

MaBnahmen

Es werden separate Parkfldchen fur Gaste, Mieter und Personal empfohlen.

In Restaurants, kulturellen Einrichtungen und Sportstudios mit eigenen Parkpl&t-
zen ist die Anzahl der Parkfldchen den zugelassen Frequenzen anzupassen.
Gesperrte Parkfladchen sollten so gekennzeichnet sein, dass Abstdnde sichtbar
sind.

Abgezdhlte Kundenparkplatze sowie (Teil-)Sperrung der Parkdecks, Zugang zu-
Lebensmittel-Discountern gegebenenfalls nur mit Einkaufswagen

Getrennter Ein- und Ausgang zur LadenstraBe, um direkten, entfgegenkommen-
den Kontakt zu vermeiden (DrehtrommeltUren)

Abtrennung von Laufbereichen (hinein/heraus) durch Markierungen auf dem-
Boden, Absperrbdnder und Beschilderung in der Mall

Steuerung von Eintritt und Austritt durch Personal (an verkaufsstarken Tagen),
center- sowie mieterseitig

Arbeiten Sie auch im Parkbereich mit Kommunikation zu den Abstandsregeln
und Hinweisen zur Nutzung der Masken.

&
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MUSTER-HA+BUCH ZU HYGIENE- UND SICHERHEITSMASSNAHMEN FUR GASTRONOMIE UND FITNESS-EINRICHTUNGEN



HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

UMSETZUNG DER ERARBEITETEN UND BESTATIGTEN INDIVIDUELLEN
HYGIENEKONZEPTE

Gasironomie ist mehr als der fir Gaste sichtbare Bereich des Gastraumes, dessen
Ablaufe, die Speisen und Gefranke, die Kommunikation, das Servicepersonal. Wich-
tige unverzichtbare Bereiche sind ebenso die Produktion, das Hygienekonzept und
der Personalbereich. Sie sind gleichermaBen in alle MaBnahmen zur Eindadmmung
der Pandemie gemdadB der gesetzlichen und lokalen Vorgaben einzubeziehen.

Bis 2006 waren die Anforderungen an die Lebensmittelhygiene in der Lebensmittel-
hygieneverordnung (LMHV) geregelt. Seit dem 1. Januar 2006 gilt in Deutschland
EU-Recht. Damit ist die EU-Verordnung (EG) Nr. 852 / 2004 zur Gesetzesgrundlage
fUr Hygienevorschriften geworden. Ergénzt wird diese Vorschrift von der deutschen
» Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln” vom 8. August 2007, der neue Nachfolger
der Lebensmittelhygieneverordnung.

Die erste wichtige Anderung im EU-Lebensmittelrecht: Heute sind Gastronomen
bei den Hygienevorschriften ,,nur noch" zu Eigenkontrollen verpflichtet. Der Gas-
tronom Uberwacht die Lebensmittelhygiene somit selbst.

In Deutschland besteht die Pflicht, Personal ausreichend in den Hygienevorschrif-
ten zu schulen. Solche Lebensmittelhygiene-Schulungen kdnnen Mitarbeiter bei-
spielsweise beim ortlichen Gesundheitsamt absolvieren.

s GERMAN COUNCIL
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Personen, die fUr die Entwicklung und Anwendung der Gefahrenanalyse und der
betriebseigenen Uberwachung zusténdig sind, sind in allen Fragen der Anwen-
dung der HACCP-Grundsdatze zu schulen.

Diese Schulung ist ebenfalls zu dokumentieren.
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HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

UMSETZUNG DER ERARBEITETEN UND BESTATIGTEN INDIVIDUELLEN
HYGIENEKONZEPTE

Als Hilfsmittel fur die Eigenkontirollen der Hygienevorschriften wird das HACCP-
Konzept empfohlen. Mit diesem System ist eine Gefahrdungsanalyse moéglich und
kritische Lenkungspunkte der Lebensmittelhygiene konnen festgelegt werden.

Die Details des HACCP-Konzepts sind ziemlich komplex. Wer auch bei HACCP auf
zeit- und papiersparende Losungen setzen will, kann zum Beispiel auf Flowtify die
App zur Qualitétskontrolle nutzen. Damit werden die HACCP-Checklisten einfach
in eine App verlagert. So k&dnnen die Mitarbeiter die Hygiene-Checklisten einfach
auf dem Smartphone abarbeiten und mit Videos und Fotos dokumentieren.
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HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

BEISPIEL EINER NEUEN HOCHWERTIGEN
DESINFEKTIONSTECHNOLOGIE

Neben aktuell bekannten DesinfektionsmaBnahmen tritt eine neue, aber inzwi-
schen in der Anwendung erprobte Technologie hervor. Zur Anwendung kommt
dabei die auf der Wirkung von Silber beruhende Nano-Technologie.

Die Wirksamkeit von Nanosilber gegen Viren wurde in zahlreichen wissenschaft-
lichen Studien weltweit geprUft. Durch Studien hinreichend belegt ist, welchen
Beitrag zur Hygiene Oberfldchen leisten, die mit Nanosilber ausgerUstet sind. In
einer Doppel-Blind-Studie konnte nachgewiesen werden, dass der Hygiene-Nut-
zen erheblich ist.

Auf Oberflédchen, die Nanosilber in Form einer ultradinnen Beschichtung enthal-
ten, siedeln 50 Prozent weniger Keime als auf Oberfldchen, die kein Nanosilber ent-
halten. Oberfldchenbeschichtungen mit dem Wirkstoff Nanosilber sind sowohl in
der EU als auch in den USA verkehrsfdhig und sind insbesondere anwendungsfahig
an &ffentlichen Orten wie Kliniken, Flugh&fen, Bahnhdéfen und Firmengebduden.

Ein Abrieb durch standardmdBige Reinigung erfolgt nicht!

Die Umsetzung und erfolgreiche Anwendung in der Gastronomie und im Hotel-
gewerbe erfolgt durch das Unternehmen GBneuhaus.

GB neuhaus

NANO COATING SURFACE

s GERMAN COUNCIL
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SANPURE®
* maximale Temperaturbelastung: 200° C
* Schichtdicke von 150 bis 2.500 nm
* lebenslang antibakteriell wirksam (nach ISO 22196/JIS Z 2801:2010 signifikant antimikrobiell)
e physiologisch unbedenklich (Biokompatibilitét nach DIN EN ISO 10993-5)
e abriebbestdndig (nach DIN EN 60068-2-70, mindestens 100.000 Zyklen)
* kratzfest (Ritzhdrte nach DIN EN ISO 1518 bis 20 N, Bleistifth&rte nach ISO 15184 bis 10 H)
e haftfest (GitterschnittprGfung nach DIN EN
ISO 2409)
*  Optik und Haptik des beschichteten Substra- @
. GB neuhaus
tes bleiben erhalten
e chemisch best@ndig gegen herkbmmliche
Reiniger und DesinfekfionsmaBnahmen
e transparent, auf Wunsch auch gefarbt oder
Prasenznachweis mittels Fluoreszenzpartikeln
* mechanisch flexibel

3@
SANPURE’®

HYGIENIC
CERTIFIED

Wirkt SANPURE® gegen Viren?

Die Wirksamkeit von Nanosilber gegen Viren wurde
mehrfach in wissenschaftlichen Studien belegt. Ak-
tuelle Versuche und Hochrechnungen haben erge-
ben, dass die Wirkdauer mehr als 20 Jahre betragt.
Die Wirksamkeit ist u.a. in einer Studie 2019 in der Not- Hv
aufnahme der Universitatsklinik Regensburg belegt.

ienische
oberfldchen

https://gbneuhaus.de/de/aktuelles/beitrag/sanpure-gegen-viren.html
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KONZEPTE FUR PRODUKTION - KUCHE - PERSONAL
GASTRAUM, PRODUKTION UND KUCHE BILDEN EINE EINHEIT

Dem Bereich Personal sowohl im Servicebereich als auch in der Produktion kommt
bei der Umsetzung der gesetzlichen und behordlichen Vorgaben zur Eindammung
der Pandemie gesonderte Bedeutung zu, um umfassend mogliche sperzifische Risi-
ken auszuschalten.

* Arbeitsbereiche entzerren

* Mindestabstand einhalten oder Mund- und Naseschutz/Plexiglasvisier tragen,
gegebenenfalls Arbeitsplaize kennzeichnen

* Arbeitsabldufe in allen betrieblichen Bereichen, z.B. Kiche, Theke, Service,
Empfang sowie an den Schnittstellen (Pass, schmutziges Geschirr zur Spulkiche
bringen ...) daraufhin Gberprifen.

» Geeignete Posteneinteilung in der KUche beziehungsweise Arbeitseinteilung in
anderen Bereichen. Nur so viele Personen gleichzeitig in den Arbeitsrdumen ein-
setzen, dass der Abstand auch tatsdchlich eingehalten werden kann (gegebe-
nenfalls Restaurantangebot auf die veringerte Kapazitét der Kiche abstimmen).

* Sicherstellen, dass Lauf- und Verkehrswege breit genug sind. Einengungen
(z.B. durch abgestellte Gegenstdnde) beseitigen.

© davit85 - Stock.adobe.com

* Zahl der Personen bei der Benutzung der Aufzige so begrenzen, dass die not- ) N T . ErgﬁnZ:“gde;eurte“ung
. .. . .. Y Gefghrdunss
wendigen Abstdnde eingehalten werden kdnnen. : o gg\_n& {’,ez"fmeusschutzstandafds
» Zeitliche Entzerrung in Sanité@r- und Pausenbereichen durch geeignete (versetzte) AT o Branche: Gastgewerbe

Beurteilung der Arbeitsbedingungen

Gestaltung der Arbeits- und Pausenzeiten g 44
nach § 5 ArbSchG




HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

UMGANG MIT PERSONAL

*  MaBnahmen und Verhaltensregeln schriftlich fixieren und im Kichen- oder
Thekenbereich fUr die Mitarbeiterinnen gut sichtbar aushé&ngen

* Tragen von Mund- und Naseschutz fur alle Mitarbeiterinnen, wenn der
Mindestabstand nicht eingehalten werden kann

* Mitarbeiterinnen schulen: Hygiene- und Verhaltensregeln und Mindestabstand

* Mitarbeitergespréche regelmdaBig fUhren und Uber die Lage im Betrieb informieren

* Mitarbeiterinnen so schulen, dass sie auch die Gaste Uber die getroffenen
HygienemaBnahmen und Verhaltensregeln informieren kénnen.

* Mitarbeiterinnen sind aufgefordert, sich bei ersten Anzeichen einer Infektion zu
melden und sich arztlichen Rat einzuholen.

* Verst@ndnis zeigen, wenn die Mitarbeiterinnen auf inrem Arbeitsweg soweit mog-
lich auf die Nutzung des OPNV verzichten, bei Nutzung Schutzmaske erforderlich.

* Fahrgemeinschaften sind nur erlaubt, wenn die Mitfahrenden im gleichen Haus-
halt wohnen

* Tdagliche Besprechungen und Mitarbeiterversammlungen nur mit Mindestalb-
stand fUhren

* In den Pausen- und Raucherbereichen ist der Mindestabstand ebenfalls
einzuhalten

* Pausenzeiten entzerren, Ausgabe von Tellergerichten

*  GenUgend Schutzausristung wie Mund-Nase-Schutz, Handschuhe und
ausreichend Waschgelegenheiten mit FlUssigseife und Desinfektionsmittel zur
VerfGgung stellen

s GERMAN COUNCIL
6 OF SHOPPING PLACES

Haufigeres Handewaschen und Desinfektion ermdglichen

Verzicht, sich ins Gesicht zu fassen, trainieren

In den Umkleidekabinen Arbeitskleidung von privater Kleidung trennen
Gemeinsam mit Mitarbeiterinnen mit erhéhtem Risiko nach geeigneten
Losungen suchen (evtl. Arbeitsplatzwechsel, Aufgabenwechsel, Homeoffice etc.)
Gefdhrdungsbeurteilung gemdaB BGN-Vorgabe erarbeiten

Pandemie-Plan gemdB BGN-Vorgabe erarbeiten

Rauchen in allen Produktionsr&umen untersagen

Essen und trinken nur in zugelassenen Bereichen

In der KUche ist Kopfbedeckung zu tragen.

Niemals auf Lebensmittel husten oder niesen

Lubereitete Speisen und Geschirroberfldchen nicht mit den Handen berUhren
Lange Haare immer zusammentragen

Wunden sind mit Pflastern abzudecken.




HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

SICHERSTELLUNG UND EINHALTUNG DES HYGIENEKONZEPTS

Ein gepflegtes Aufireten gehort zur Gastronomie. Personalhygiene ist wesentlicher
Schwerpunkt der Hygienekontrollen. Fettige Haare oder unsaubere Fingerndgel sind
ein absolutes Warnsignal. Auf nicht gewaschener Kopfhaut und unter lackierten Fin-
gernageln haben Mikroorganismen leichtes Spiel und konnen sich ungebremst ver-
mehren. An dieser Stelle sind HygienemaBnahmen unerldsslich, da ansonsten auf
Daver die Betriebshygiene stark belastet wird.

Grundsatzich gilt fOr alle Kichenmitarbeiterinnen, StraBenkleidung ist am Arbeits-
platz nicht gestattet! Mitarbeiterinnen bendtigen einen eigenstdndigen Sozialraum,
um sicher zu stellen, dass StraBenkleidung abseits des KUchenbetriebs gelagert wird.
Ein bloBes Uberwerfen einer Schirze greift fir Kichenmitarbeiterinnen zu kurz. Im
Sinne der Hygiene muss die Arbeitskleidung taglich gewaschen werden.

Eine ausreichende Anzahl Waschbecken mit Seifenspendern, Desinfektionsmittel
und Einweghandtichern muss zur VerfGgung stehen. Handreinigung muss unbe-
dingt von der Lebensmittelreinigung getrennt sein. Personaltoiletten soliten nicht di-
rekt vom Produktfionsraum abgehen und sollfen nachweislich regelmaBig gereinigt
werden.

Personalhygiene
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EINHALTUNG DER HYGIENEREGELN
CHECKLISTE HYGIENE

Hygiene-Richtlinien fir voribergehende Stillegung / Wiederinbetriebnahme vom TUV und Arbeitsschutzstandards
fUr das Gastgewerbe von der BGN und DEHOGA finden Sie auf den jeweiligen Webseiten.

zu erledigen begonnen abgeschlossen
Hande-Desinfektionsspender bereitstellen (Eingang/Ausgang/Toilette/Kiche) | [l | -
Mund-Naseschutz und Handschuhe fUr Mitarbeiter bereitstellen | | | §
Mund-Naseschutz fir Géste bereithalten | | W o
Mindestabstand 1,5 m durch Bodenmarkierung/Laufwege sicherstellen ] | ]
Tischabsténde einhalten, groBe Tische mit mehreren Gastegruppen vermeiden | [l |
Hande-Desinfektion auf Tischen bereitstellen oder Desinfektionstuch mit Besteck
ausgeben ] | ]
Besteckausgabe regeln: Bestecktasche oder Ausgabe Uber Mitarbeiterinnen ] | ]
Reinigungs -/Desinfektionsplan erstellen: Smtliche Oberfiéchen (Tische, Stihle,
Tresen, Tabletts) mehrmals taglich reinigen/desinfizieren ] | Il
Monoportionen statt Menagen auf Tischen (Salz, Pfeffer, Dressings, Mayo, Senf)
und keine Selbstbedienungsmoglichkeiten anbieten, z.B. Salatbuffet ] | ]
Hygieneschulung Mitarbeiterinnen, Ernennung eines Hygiene-Managers | [l |
PrUfen, ob Stehverbot im Barbereich umgesetzt werden kann, um Abstandsregeln
sicherzustellen; evtl. Glasschutz fUr Service-Bereiche montieren | [l | T
Profen, ob ReiBverschlusssystem sinnvoll (3 Géste raus / 3 rein) oder ausschlieBlich
Besuch mit Vorab-Reservierung (Verweildauer vor Ort ggf. beschrénken) | [l |
UV-Technologie als effiziente Desinfektionsldsung. Mobile Produkte sind gunstig
im Online-Handel bestelloar. W | [ 3
Gasten kontaktlose Bezahlung per Karte ermdglichen. ] | ] i 4




HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

HINWEISE ZU GRUNDSATZEN
KUCHENHYGIENE / LEBENSMITTELHYGIENE

Kichenhygiene

Besondere Vorsicht ist bei kritischen Lebensmitteln wie ronem Fleisch, Geflugel oder
Ei geboten. Diese mUssen getrennt von anderen Lebensmitteln verarbeitet und auf-
bewahrt werden. Laut den Vorschriften fUr Betriebshygiene sollten die Vorbereitung
und das Putzen von der Verarbeitung von Lebensmitteln getrennt sein. Wenn diese
Trennung r&éumlich nicht mdglich ist, muss eine Zwischenreinigung mit ausreichender
Desinfektion geschehen, bevor die Lebensmittel weiterverarbeitet werden.

Die Lebensmittelhygieneverordnung schreibt folgende Kichenausstattung vor:

*  GeschirrspUlmaschine mit 80 Grad im Nachspulgang

e Thermoboxen fUr den Transport von KUhl- und TK-Lebensmittel verwenden

e KUhllagerrdume mit Thermometer ausstatten, damit Temperaturen regelmdaBig
Uberpruft werden kdnnen

* BelUftung der Kichenrdume

* Reinigungs- und Desinfektionsmittel mUssen in abgeschlossenen GeféBen aufbe-
wahrt werden.

e Taglich frische GeschirrtGcher (hell und kochfest)

» Desinfektion von Arbeitsfidchen, besonders nach der Verarbeitung von Fleisch,
Geflugel, Ei und Fisch

* Abfallbehdlter taglich leeren, desinfizieren und wenn moglich auBerhalb der KU-
che sammeln und lagern

* Temperaturiberwachung Kihlraum

s GERMAN COUNCIL
6 OF SHOPPING PLACES

Speisen auf mindestens 72 Grad Celsius fUr zwei Minuten erhitzen um Mikroorga-
nismen zu téten

Speisen bei mehr als 65 Grad hei3 halten fur weniger als 3 Minuten

Fliegengitter an alle Fenster, die nach drauBen gedffnet werden kbnnen
Lebensmittel abdecken, wenn moglich

Gegarte Zutaten vor der Weiterverarbeitung zwischenkUhlen

Gerdate taglich reinigen und desinfizieren

Keine Pflanzen, keine Haustiere, keine Unbefugten in der Kiche

Frittierfett fortlaufend auf Temperatur (maximal 175° C), Geruch und Aussehen kon-
trollieren

Fleisch und Geflugel immer vollsténdig auftauen lassen.

AuftauflUssigkeit wegschUtten und andere Lebensmittel vor Kontakt schitzen.
Messersatze, Schneidbretter u.d. werden in KUchen in der Regel personenbezo-
gen verwendet. Gerdte, die nicht personenbezogen verwendet werden, kbnnen
Kichenmaschinen, HandrUhrgerdte oder Mixer sein, ebenso Bezahlsysteme.

Durch entsprechende Arbeitsorganisation kann die Bedienung bestimmter Maschi-
nen/Gerate (Kaffeemaschine, Schankanlage) jeweils einer einzelnen Person Gber-
fragen werden.

Werden Einweghandschuhe genutzt, sind diese so auszuziehen, dass keine Konto-
mination der Hande erfolgt. Die Hadnde sind anschlieBend zu waschen beziehungs-
weise zu desinfizieren, siehe enfsprechende Hinweise des Robert Koch-Instituts.




HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

UMGANG MIT LIEFERANTEN UND DIENSTLEISTERN

Der Zutritt betriebsfremder Personen ist auf das erforderliche Minimum zu beschrdan-
ken. Die Personen sind Uber die einzuhaltenden MaBnahmen des Infektionsschutzes
zu unterweisen. Der Zutritt und das Verlassen sind zu dokumentieren.

Ware

Wir empfehlen, mit Lieferanten die Warenmenge auf den momentanen Bedarf
abzustimmen.

Bei der Ubergabe sind ebenfalls die giltigen Hygiene-Regeln zu beachten.
Tipps dazu finden Sie bei der Bundeszentrale fUr gesundheitliche AufklGrung.
Versuchen Sie mit Inren Lieferanten Valuta zu vereinbaren und erhalten Sie so
einen Zeitplan fUr Ihre finanziellen Belastungen.

Wenn Sie ein Warenmanagement fUr Lieferanten nutzen, sollten Sie verhindern,
dass ungefragt Ware nachgeliefert wird.

Ordern Sie vorausschauend fur die zweite Jahreshdlfte.

Wareneingangskontrolle

Bei Wareneingang sollte unbedingt die Temperatur, das Mindesthaltbarkeitsdatum,
der Geruch, der Geschmack und das Aussehen der angelieferten Lebensmittel ge-
pruft werden. Sichtkontrolle und Vorsicht ist bei Lebensmitteln geboten, deren Ver-
packung bereits beschadigt ist.

&

GERMAN COUNCGIL
OF SHOPPING PLACES




HYGIENE UND SCHUTZMASSNAHMEN

HINWEISE FUR EINE CHECKLISTE GASTRONOMIE
(ONLINE VERFUGBAR)

Die Nutzung einer auf lhre konkrete Situation angepassten Checkliste sichert effekti-
ve Arbeitsmethoden, Systematik, dient der Dokumentation und sichert Qualitatsstan-
dards. Dazu haben wir auf der Website des German Council of Shopping Places -
www.gcsc.de - eine beispielhafte Checkliste fir Sie bereitgestellt. Diese hat keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit und ist an die individuellen Gegebenheiten anzupassen.

Wir empfehlen weitergehend umfangreich zur Verfogung stehende Checklisten,
Antrage, Kommunikationsmaterialien der DEHOGA mit Niederlassung in Ihrem Bun-
desland. Hier beispielhaft entsprechende Links der DEHOGA Berlin/Brandenburg
und der DEHOGA Bayern:
https://www.dehoga-berlin.de/brancheninfos/corona-virus/merkblaetter-und-checklisten/

https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/muster-aushaenge-checklisten/

lhre betriebliche Checkliste ist nicht als Festschreibung zu betrachten, sondern jeweils
entsprechend der Pandemie-Entwicklung anzupassen. In unserem Beispiel legen wir
die im Handbuch dargestellten drei Phasen der Entwicklung zugrunde. Beziehen Sie
in die Arbeit mit Checklisten aktiv Ihre Mitarbeiterinnen mit ein, sichern Sie damit die
bewusste Identifikation mit dem Prozess und die Ubernahme von Verantwortung.

Nachfolgend der genaue Download-Link:
https://gcsc.de/files/gcsc/img/GC%20Academy/Muster-Handbuch%20Gastronomie%20und%20Fitness-
Einrichtungen/Checkliste%20Gastronomie%20und%20Fitness-Einrichtungen.pdf

&
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CORONAVIRUS / COVID-1?

MUSTER-CHECKLE
ANREGUNG ALS
IN SHOPPING CE

Bestandeil des Must

{IR IHRE PLANUNG .
i‘:BFE‘\JTRSHWLFE FOR GASTRONOMSCHE EINRICHTU
\TERN UND IN INNENSTADTEN

1. Aligemein
Hinwelse at

1.1. Kontakte

s / wichtige Kontakte,
 Dokumente
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE
FUR FITNESS-STUDIOS
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Die nachfolgenden Empfehlungen werden nach.
Schwerpunkten dargestellt und'jeweils n'? aus ahlten
MaBnahmen verdeutlicht: |

' »

e K

A Handlungsempfehlungen

B Organisation und Abldufé im Fitness-Studligme ‘

C Verhalten des Personals im Fithess-Studio
D Erwartetes Verhalten der Gaste im Fitness-Studio
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

EINLEITUNG

Gesundheit braucht Fitness

Fitness-Studios sind inzwischen nicht nur Freizeitbeschdaftigung oder persdnliches Hobby,
sie sind nicht wegzudenken im Sinne von Gesundheitsférderung und Prophylaxe. Umso
bedeutungsvoller, dass nach Monaten des Lockdowns die Fitness-Studios in Deutschland
wieder 6ffnen konnten. Mit der Wiedereréffnung haben die Fitness-Studios sirenge Hygi-
ene-Vorschriffen gemaB Festlegungen der Bundeslander zu befolgen. Auch hier und mit
besonderer Beachtung gelten die bekannten Covid-19-Ansteckungswege.

Tropfchen, Fiachen, Aerosole

Vielfach erhdhtes Atemvolumen aufgrund der hohen Belastungsintensitét beim Training
ist eine latente Gefahr, die vom Sport in der aktuellen Situation ausgeht. Das bedeutet,
dass im Extremfall Infizierte beim Training mehr von dem Virus ausatmen und Gesunde
unter Belastung mehr einatmen. Nur mit Kenntnis dessen, einschlieBlich der Beachtung
der Infektionsmoglichkeiten Uber Oberfldchen (Hanteln, Griffe von Sportgerdten) ist mit
Anwendung konsequenter MaBnahmen der Betrieb von Fitness-Studios méglich.

Wir verweisen fUr detailiertere, weiterfUhrende Informationen auf Prof. Dr. Henning Wa-
ckerhage von der Fakultat fir Sport- und Gesundheitswissenschaften der Technischen
Universitat (TU) Minchen und einem multidisziplindren Team, das ein Gutachten fUr die
Wiedereroffnung erstellt hat, verbunden mit der Empfehlung von MaBnahmen, die das
Corona-Infektionsrisiko auf ein Minimum reduzieren.
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CHECKLISTE FUR DIE WIEDEREROFFNUNG
VON FITNESS-STUDIOS

Es wird empfohlen, die Umsetzung der Hygienestandards und lokale behordlichen Festlegungen in Form einer Checkliste zu
fuhren, éam.lt.werden die Quall’rtfttss.’rc'mdards und eine Dokumen.tq’rlon swhergestgllt. Die Checklls"ren solliten auf den gesetz- SARS-COV-2 Arbeifsschutzstandard, (16.04.2020), der
lichen Richtlinien fuBen und den individuellen Charakter des Studios beachten. Wir empfehlen bei der Erstellung lhrer Check- vom Bundesministeriums for Arbeit und Soziales publi-

liste auf die Arbeit von Prof. Henning Wackerhage und Team zurUckzugreifen: ziert wurde:
https://www.bomas.de/SharedDocs/Downloads/DE/PDF-Schwerpunkte/
sars-cov-2-arbeitsschutzstandard.pdf;jsessionid=A305BDF5584F-

Links zu Punkt 3.1 in der Checkliste

zu erledigen begonnen abgeschlossen
BD850550F7224A4BA7D62__blob=publicationFile&v=2
1 Mitarbeiterschulung und Information
1.1 Schulung zu: SARS-CoV-2, COVID-19, Ansteckungswege, Musterbetriebsanweisung nach Biostoffverordnung
Risikogruppen, Schutz vor Trépfchen- und Aerosol-Infektionen, Schutz Trz ;}g;ggggﬁﬂggﬁ:@hﬁz:@beu”e'lung’ oei der
vor Schmierinfektion, Betrieb von Fitness-Studios wéhrend COVID-19 . ] ] e e R
1.2 Togllches UpdoTe zu Fallzahlen von COVID-19 im Landkreis und in Corona/Muster-Betriebsanweisung-Bio-Corona.doc
Deutschland (Roland-Koch-Institut-Dashboard) M| | | . ‘ o
Weitere Informationen und Hinweise zum Umgang
mit dem SARS-CoV-2-Coronavirus in der betrieblichen
2 Information von Mitgliedern Praxis:
2.1 Rundschreiben an [\/\|‘|‘g||eder, das die COVID-19-Massnahmen im http://www.vbg.de/DE/3_Praevention_und_Arbeitshilfen/3_Aktuelles_
Fi’rness-STUdio beschreib’r Und fur Ver’rrouen SOI’gT D D D und_Seminare/6_Aktuelles/Coronavirus/Hygiene+Gefaehrdungsbeur-

teilung/Hygiene+Gefaehrdungsbeurteilung_node.html

3  Betrieb des Fitness-Studios anpassen

3.1 Gefdhrdungsbeurteilung durchfUhren und Arbeitsschutz planen. Die
Fachkraft fUr Arbeitssicherheit und den Betriebsarzt unterstUtzen.

3.2 Einkauf: WischtUcher fUr Oberfldchendesinfektion, Gesichtsmasken

3.3 Reinigung: Reinigungskrafte einweisen

Lo
Lo
Lo




SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

CHECKLISTE FUR DIE WIEDEREROFFNUNG
VON FITNESS-STUDIOS

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

DurchlUftung sicherstellen: bei raumlufttechnischen Anlagen
Luftumsatz erhdhen oder regelmdaBig 10ften

Gesichtsmasken (Mund-Nase-Schutz) verpflichtend machen oder
empfehlen

Check-In und Check-Out (Plexiglasscheibe, Distanz sicherstellen,
kontaktlos zahlen)

Bar, Getrdnke (SchlieBen? Wenn nicht, wie wird die Desinfektion

von Glasern etc. und Abstand gesichert?)

Umkleiden (SchlieBen2 Wenn nicht, wie wird Abstand sichergestellt
und kontrollierte)

Mitgliederzahlen im Studio planen (Buchungssystem?2 Wenn nein, wie
werden zu viele Mitglieder im Studio vermieden und wie wird Abstand
gesichert?)

3.10 Fitnessangebot anpassen (Ja: Krafttraining, niedrigintensive und

moderates Ausdauertraining mit Abstand und Oberflachendesinfektion.

Nein: Hochintensive Belastungen, weil man teilweise Uber 100 I/min
atmet; im Freien mit Abstand mdglich)

3.11 Umorganisation Hanteln und Krafttrainingsgerate (Abstand herstellen,

WischtUcher zur Oberfldchendesinfektion bereitstellen)

3.12 Umorganisation Ausdauergerate/Cardio (Abstand herstellen,

WischtUcher zur Oberfldchendesinfektion)

zu erledigen

L O O O

begonnen

L O O O

abgeschlossen

L O O 0
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

CHECKLISTE FUR DIE WIEDEREROFFNUNG
VON FITNESS-STUDIOS

zu erledigen begonnen abgeschlossen

3.13 Sauna vorerst schlieBen. Schwimmbad auch, es sei denn, es kann

Abstand garantiert und kontrolliert werden. ] d H
4  Schutz von COVID-19-Risikogruppen
4.1 Risikogruppen informieren und evt. alternative Leistungen anbieten

(z.B. Trainingspléne, Online-Training etc) | | |
4.2 Risikogruppen von anderen Mitgliedern fernhalten (z.B. eigene Zeiten

morgens) W d d

5 Prozedurplanung
5.1  Was tun, wenn ein Mitglied COVID-19-Symptome im Studio hat (z.B.

starker Husten)? W d d
5.2 Was tun, wenn ein Mitglied oder Mitarbeiter sagt, dass er oder sie

positiv auf COVID-19 getestet wurde?2 Was tun, wenn das

Gesundheitsamt ein Studio darUber informiert? ] d d

Im Folgenden geben wir basierend auf den grundsdtziichen Kenntnissen beispielhaft einige Hinweise und Anregungen fur
den Beftrieb der Fitness-Studios. Wir erheben nicht den Anspruch auf Vollsténdigkeit und verweisen auf die Beachtung der
aktuellen lokalen behdrdlichen Vorgaben.

s GERMAN COUNCIL
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Link zu Punkt 5.2 in der Checkliste

Informationen zu COVID-19-Verdachts- und Erkran-
kungsfdllen im Betrieb:
https://publikationen.dguv.de/widgets/pdf/download/article/3790
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE
FUR FITNESS-STUDIOS

Die schrittweise Wiedereroffnung der Fitness-Studios nach dem Corona-Lockdown er-
folgt grundsatzlich nach den Entwichlungsphasen der erfolgreichen Eindammung der
Pandemie.

Phasen beispielhaft fir Fitness-Center:

Phase 0 Lockdown: SchlieBung der Einrichtungen
Phase 1 Lockerung: Eingeschrénkte Nutzung erlaubt Kraft- und Fitnesstraining
an Geraten unter Einhaltung definierter Hygiene- und Abstandsregeln.
Phase 2 Weitergehende Lockerung: Kurse, Nutzung von Sauna und Schwimmbad
sind unter Beachtung definierter Besucheranzahlen, Hygiene- und
Abstandsregeln erlaubt (Sauna ohne Aufgusse, keine Dampfsauna).
Grundsatzlich muss tagesaktuell der Pandemieverlauf verfolgt werden, um gegebe-
nenfalls gemadB der genannten Phasen erneut Einschrankungen vorzunehmen!

Mindestabstand, Mund-Nase-Masken, Verhalten in Umkleidekabinen, Sauna und
Schwimmbad bestimmen den Restart im Fitness-Studio. Die ,,neue Normalit&t* nach
dem Corona-Lockdown sorgt fUr die ein oder andere ungewohnte Situation und viele
Einschrdnkungen der gelernten Trainingsroutinen. Fitness- und Gesundheitsanlagen sind
an unterschiedliche behdérdliche Auflagen gebunden. Geregelt werden diese durch
die Corona-Verordnungen (und deren Updates) der Landesregierungen. Neben den
allgemeingultigen AHA-Regeln gelten spezielle Vorgaben fUr diesen Bereich.

s GERMAN COUNCGIL
OF SHOPPING PLACES
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

REGELN FUR DIE ,,NEUE REALITAT*
IN FITNESS-STUDIOS

Die Vorgaben unterscheiden sich von Bundesland zu Bundesland. Ein paar Regeln sind
bundesweit jedoch nahezu einheitlich. Diese haben wir fir Sie hier und auf den Folge-
seiten zusammengefasst.

Studiobetreiber und fast 12 Milionen Mitglieder mussen sich nach der Wiedererdffnung
und dem Ende des Corona-Lockdowns auf einen vollig verdnderten Trainingsalltag
einstellen, eben auf eine ,,neue Normalitat*.

Q Grundsdtize - Handlungsempfehlungen

Y Die Betreiber von Fithess-Studios sollten Uber Corona-Ausbriche in inrem
Landkreis aktuell informiert sein und ihr Personal und die Mitglieder infor-
mieren, falls die Infektionszahlen in der Umgebung ansteigen.

Yy Information an die Mitglieder: Mitglieder sind teilweise verunsichert und
muUssen darUber informiert werden, wie ihr Fithess-Studio umorganisiert wird
und wie mit welchen MaBnahmen das Infektionsrisiko reduziert wird.

Y~ Das schlieBt auch eine Prozedurplanung ein, um schnell und geplant zu
reagieren, wenn sich z.B. ein Mitglied mit COVID-19-Symptomen im Studio
befindet oder wenn ein Mitglied nach Studiobesuch mitteilt, dass es positiv
auf das Corona Virus getestet wurde.

N Wir verweisen auf die Anwendung und Umsetzung von MaBnahmen
gemdan Phasenmodell

GERMAN COUNCGIL
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REGELN FUR DIE ,,NEUE REALITAT*
IN FITNESS-STUDIOS

Y Laufende Aktualisierung wichtiger Verhaltensregeln gemdaB behdrdlicher
Vorgaben

N Grundsatzlich gilt: Zugang zum Studio nur in gesundem Zustand

N Die Anzahl der Trainierenden im Studio wird begrenzt und so geregelt,
dass nicht mehr Personen im Studio sind, als Platze in den Kursrdumen und
Gerdte nach den festgelegten behodrdlichen Regeln nutzbar sind.
Ersatzweise wird als MaBstab pro 7 Quadratmeter FiGiche im Fitness-Studio
nicht mehr als 1 Kundin oder Kunde angesetzt.

N Zur Einhaltung und Steuerung der festgelegten Frequenz und Sicherung
der Abstandregelungen erfolgt ein Verweis auf die Moglichkeit der Nutzung
der Auslastungsanzeige und Kommunikation Uber Website des Studios.

N Nach aktuellem Stand ist das AusUben von Sportarten mit unvermeid-
barem Kérperkontakt unzuldssig. Ebenso unzuldssig ist aufgrund der
Aerosolbelastung jedes hochintensive Ausdauertraining (Indoor-Cycling,
HIIT und anaerobes Schwellentraining).

N Studios bieten Kurse an, die mit den behdrdlichen Auflagen umsetzbar sind.
Y~ Niedrig intensive Kurse kbnnen angeboten werden, z.B. RUckenfit, Wirbel-
s@ulengymnastik, Bauch-Beine-Po, Pilates, sanftes Yoga, Stretching usw.

N Studios informieren auf ihren Webseiten Uber die neuen und aktuellen
Kurspldne.

Y Starke Prdsenz in den sozialen Medien und Anregung an die Mitglieder,
auch auBerhalb des Fitness-Studios oder Clubs zu interagieren.
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

REGELN FUR DIE ,,NEUE REALITAT*
IN FITNESS-STUDIOS

N Motivation der Sportler online zu buchen, telefonische Anfragen zu stel-
len und nur dann in das Studio zu kommen, wenn sie die Dienste aktiv
nutzen mochten.

Y~ Training mit oder ohne Maske: Befindet sich das Studio in einem Einkaufs-
center, ist im Bereich der Mall eine Maske zu tragen. Im Studio besteht
dazu keine Pflicht.

Y~ Regelung in Berlin & Bayern: Im Studio ist eine Maske zu tragen, sobald im
Studio herumgelaufen wird. Ubungen sind ohne Maske moglich.

v Einige Studios bieten Workout-Kurse fUr zu Hause als eine gute Alternative
an.

N Nutzung von Online-Préventionskursen, um zu Spitzenzeiten zu ,entzemren* —

z.B. www.trayanov.de Ubertragt weltweit.

0 Erwartetes Verhalten der Trainierenden
Y Trainierende sollten auf intensive Belastungen verzichten, um ihr Atem-
minutenvolumen nicht zu sehr in die Héhe zu treiben.
Y Mitglieder k&dnnen sich unter Wahrung eines respektvollen Abstands Uber
Produkte und Dienstleistungen erkundigen.
Y H&dndewaschen und -desinfizieren vor und nach dem Fitness-Studio-
Besuch ist Standard.

&
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

REGELN FUR DIE ,,NEUE REALITAT*
IN FITNESS-STUDIOS

N Nutzung eines groBen Handtuchs ist angeraten, um die komplette
Trainingsfldche am Gerdat zu bedecken (ca. 90 x 50 cm).

N Beim Training nicht ins Gesicht fassen, um Eindringen von Viren Uber
Schleimhdute in den Korper zu vermeiden.

N Abstand zu anderen Trainierenden und Trainerinnen ist Plicht.

N Selbstdisziplin und Eigenkontrolle sichert Mindestabstand zu anderen
Trainierenden zwischen 1,5 Metern und 3 Metern.

y Um den Abstand zu anderen zu sichern, wird dazu angeregt, nur Ubun-
gen zu trainieren, die alleine moglich sind.

Yy Desinfektion der Gerate durch Trainierende selbst unmittelbar nach Nutzung

v Trainierende sind ebenso fur die Sauberkeit verantwortlich.

Y Esist an die Verantwortung der Mitglieder zu appellieren, beim Duschen
auf Abstand zu achten.

N Nach Kursende darf es zu keinen Ansammlungen kommen, das heiBt die
Teilnehmer sind angehalten, das Studio/den Bereich zUgig zu verlassen.

(@® Aufgaben Personal

N Die Mitarbeiterinnen des Fitness-Studios sind Reprdsentanten des Unterneh-

mens, sie sichern die Umsetzung der Richtlinien und VorsichtsmaBnahmen.

N Personal sollte vor Arbeitsantritt einem Gesundheitscheck unterzogen
werden.

s GERMAN COUNCIL
6 OF SHOPPING PLACES

N Mitarbeiterschulung Uber das SARS-CoV-2-Coronavirus, die dadurch her-
vorgerufene COVID-19-Krankheit, Ansteckungswege, Desinfektion, Risiko-
gruppen

N Inhaber von Fitness-Studios sollten ihre Mitarbeiterinnen auch téglich z.B.
per E-Mail Uber die Fallzahlenentwicklung im Landkreis und in Deutsch-
land (Robert-Koch-Institut-Dashboard) informieren.

N Das Personal kontrolliert und verantwortet die Einhaltung der festgeleg-
ten Regeln.

N Trainer sollten Mikrofone benutzen, wenn sie einen Kurs leiten, mit dem Ziel,
weniger Aerosole entstehen zu lassen. Insgesamt sollten Kursleiter das An-
feuern in Grenzen halten und sich zurocknehmen.

N Das Personal sollte bei der Interaktion mit den Mitgliedern sowie bei der
DurchfUhrung des Unterrichts soziale Distanzierung respektieren.

N Das Personal sichert das zUgige Verlassen der Teilnehmer nach Kursende,
verhindert Gruppenbildung.

N Neben dem Training, der DurchfUhrung der Kurse, der Betreuung der Mit-
glieder beim Training sichert, organisiert und kontrolliert das Personal die
festgelegten Abldufe im Studio.

y Vor Eréffnung und nach Ende der Offnungszeiten kontrolliert das Personal
die eingesetzten Hygiene- und technischen Hilfsmittel zur Sicherstellung
behodrdlicher Vorgaben.




SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

REGELN FUR DIE ,,NEUE REALITAT*
IN FITNESS-STUDIOS

Y Mitarbeiterinnen sollten, wenn méglich, Handschuhe und Mundschutz
fragen.
N Mitarbeiterinnen sollten regelmdaBige Reinigungsaufgaben zugewiesen

werden.

N Das Personal sollte routinemdaBig mit speziellen Reinigungsmitteln Ausrus-
tung und Fitnessgerdate sterilisieren.

N Reinigungsprotokolle sollten zur Dokumentation und festgelegte Ablaufe
und MaBnahmen verwendet werden.

asfo — Stock.adobe.com
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR FITNESS-STUDIOS

CHECKLISTE FUR DIE REINIGUNG IM FITNESS-STUDIO
BEISPIELHAFT

et
Alle Fldchen und Banke
Spulbecken und Wasserhdhne
Seifenspender und Handetrockner
Spiegel, Wande, Turen
Toiletten, KabinentUren
SchlieBfacher (innen und auBen)
Regale
Boden
Papierhandtuch-Spender
Handdesinfektionsmittel und SprUhflaschen fUr Desinfektionsmittel
Mulleimer
Computer, Telefone, Zubehdr fUr das Personal
Knopfe, Schalter, TUren
Wdande, Arbeitsplatten
Gilas, Fenster, Spiegel
Kardio-Gerate

Gewicht-Maschinen

Material
Reinigungs- bzw.
Desinfektionsmittel

Verantwortung

Kontrolle

&
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SONDERREGELUNGEN UND GRUNDSATZE FUR WELLNESS-EINRICHTUNGEN

NUTZUNG DER WELLNESS-EINRICHTUNGEN

Wellness in Zeiten von Corona

Wellness-Einrichtungen angeschlossen an Sportstudios oder eigenstdndige Einrich-
tungen sowohl in Shopping Centern als auch stand-alone gewinnen aktuell an Be-
deutung. Zu einer neuen ,,Normalitét” zahlen in diesem Bereich Hygienestandards
auf héchstem Niveau.

Wellnessbereiche dirfen unter strengen Hygieneauflagen wieder geéffnet werden.
Die Regelungen in den einzelnen Bundesldandern sind unterschiedlich, auch hier da-
her der Verweis auf die oben genannten Phasen der Einddmmung der Pandemie. Fur
die Betreibung gelten hohere Hygieneanforderungen als vor der Corona-Pandemie:

* Zwingende Kontaktdatenerfassung aller Gaste

e Beschrdnkung des Zutritts zum Spa im Fitness-Studio nur fUr die Mitglieder des
Sportstudios

* Kommunikation der Verhaltensregeln / Kurzfassung der Verhaltensregeln

» Oberste Regel ist die Einhaltung des Mindestabstands von 1,5 Metern; dieser
muss in allen 6ffentlichen Bereichen und insbesondere in den Umkleiden ge-
wdhrleistet sein.

* Mund-Nase-Bedeckung ist zu tragen, solange StraBenkleidung getragen wird.

* Im AuBen- und Feuchtbereich entfallt die Maskenpflicht, Schwimmhalle dazu-
gehdrige AuBenbereiche / Toiletten / Duschen z&hlen dazu.

* Kinder unter 6 Jahren sind von der Maskenpflicht ausgenommen.

GERMAN COUNCGIL
OF SHOPPING PLACES

&

Die Anzahl der Besucher sollte sich nach der Anzahl der Garderobenschrénke
richten, es sollten nicht mehr als 50 Prozent bis max. 2/3 belegt sein.

VerschlieBen Sie die nicht zu nutzenden Schrdnke und kommunizieren Sie die
Begrenzung.

Mitarbeiterinnen mUssen Mund und Nase bedecken, sobald sie Kontakt zu Patien-
ten oder Gasten haben. Therapeutinnen und Therapeuten mussen im laufenden
Betrieb grundsatzlich eine Maske tragen.

1
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NUTZUNG DER WELLNESS-EINRICHTUNGEN

* In Behandlungsrdumen ist sichtbar Desinfektionsmittel bereitzustellen, * Ha&ufig berUhrte Gegenstdnde wie TUrgriffe sind regelmdaBig zu reinigen.
* Sichern Sie ausreichende BelUftung. * Nutzen Sie Glasscheiben und Abstandsmarkierungen an der Rezeption.
* Die maximale Anzahl von Gasten in Pools und Saunen ist zu begrenzen, auch * Beim Warten insbesondere im Kassenbereich ist auf den Sicherheitsabstand zu
dort gilt bei Nutzung die strikte Abstandsregel. achten.
* In den Saunakabinen sollten Markierungen angebracht sein, um zwischen den * Hinweis auf bargeldloses Bezahlen
einzelnen Sitzplatzen die 1,5 Meter Abstand sicherzustellen. *  Gewdhrleisten Sie, dass eine Frischluftzufuhr erfolgt und vorhandene Filteranlagen
* Generell gilt immer der Mindestabstand von 1,5 Metern. Dementsprechend funktionieren und permanent gereinigt werden.

sind auch die Ruheliegen aufzustellen.

* Paare und Familien durfen direkt nebeneinander liegen,

* Dampfbdder und AufgUsse sind untersagt.

*  Gechlorte Schwimmbdader sind nutzbar, es gilt die Abstandsregel, Gesprdchs-
runden am Beckenrand sind nicht statthaft.

* Affraktionen wie Wasserfdlle oder Bodensprudler mussen ausgeschaltet bleiben.

* Bdader mit Strédmungskandlen durfen diese nur auf der niedrigsten Stufe laufen
lassen.

e Rutschen oder Sprungtirme kdnnen genutzt werden.

* Sport wie Wassergymnastik darf in kleinen Gruppen stattfinden, wenn die Teil-
nehmer die 1,5 Meter Abstand einhalten kdnnen.

* Duschplatze mussen deutlich voneinander getrennt sein.

* Seife und Desinfektionsmittel im Dusch- und Sanitdrbereich sind deutlich sicht-
bar bereitzustellen.

* Haartrockner und elektrische Hadndetrockner sollten nicht benutzt werden.

© H_Ko —ét@ek:odobe.com




AUSBLICK

PERSPEKTIVEN UND MASSNAHMEN BEI STEIGENDEN INFEKTIONSZAHLEN

Wir empfehlen die stete Beobachtung der aktuellen Entwicklung der Pandemie sowie
die BerUcksichtigung aktueller und fortschreitender Erkenntnisse insbesondere des Ro-
bert Koch-Institutes. Das zu Beginn (Folie 4) dargestellte Phasenmodell, als empfohlene
Arbeitsweise, ermoglich eine schnelle und flexible Reaktion sowohl auf positive als auch
auf negative Entwicklungen der Pandemie. Beispielhaft dargestellt: ausgewdhlte Mas-
terplé@ne fUr schnelle Reaktionen gemdaB Phasenmodell.

Ansprechpartner und Verantwortliche bzw. deren Stellvertreter fiir MaBnahmen im Rahmen
der Pandemie festlegen und deren Erreichbarkeit sicherstellen.

Soweit vorhanden betriebliche Interessenvertretung in Planung einbeziehen.

Gefdhrdungsbeurteilung SARS-CoV-2 erstellen, Fachkraft fiir Arbeitssicherheit und Betriebs-
arzt beteiligen (Vorlagen siehe www.bgn.de/corona).

Die in der Gefdhrdungsbeurteilung festgelegten Hilfsmittel (Mund-Nase-Bedeckung,
ggf. Hindedesinfektionsmittel) beschaffen

Beschéftigte tiber die MaRnahmen, die aus der Gefahrdungsbeurteilung resultieren,
unterweisen.

Umsetzung und Wirksamkeit der Gefdhrdungsbeurteilung iiberpriifen.
Reinigungshaufigkeit, Flachen und anzuwendende Mittel in einem Hygieneplan festlegen
und Reinigungspersonal unterweisen.

Mitarbeiter in hygienischem Verhalten unterweisen und dazu anleiten.
(Materialien finden Sie unter www.infektionsschutz.de bzw. www.dguv.de)

Vorgehen bei Verdachts-/Erkrankungsfillen im Betrieb festlegen und Beschéftigte sowie
Reinigungspersonal unterweisen (siehe ,,Infektionsnotfallplan®, Riickseite).

Sicherstellen, dass bei Verdachtsfallen Kontaktpersonen unter Beachtung des Datenschutzes
ermittelt und informiert werden (siehe ,Infektionsnotfallplan®).

Personaleinsatz mit Vertretungsregelungen und Prioritdtensetzung planen.
Dies ermoglicht das Weiterarbeiten trotz Personalausfallen.

Sobald ein Impfstoff verfiighar ist, Mitarbeiter/innen auf die Impfung hinweisen bzw. diese
anbieten.

Erstellt durch: Freigegeben von: Stand vom:
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Ansprechpartner zu Pandemiemanahmen

Verantwortlich
Name Vorname Telefonnummer

Name Vorname Telefonnummer
Wichtige Telefonnummern
Arztlicher Bereitschaftsdienst: 116 117

Zustandiges Gesundheitsamt:
Né&chste Hausarztpraxis:
Nachstes Krankenhaus:

Informationen

www.rki.de

Flyer, Aushdange und Printmedien zum Thema Hygiene finden Sie unter
www.infektionsschutz.de

Informationen und weitere Praxishilfen finden Sie unter www.bgn.de/corona

Flyer ,,Coronavirus SARS-CoV-2 — Verdachts-/Erkankungsfélle im Betrieb“
www.dguv.de Webcode p021434

Flyer,,10 Tipps zur betrieblichen Pandemieplanung*
www.dguv.de Webcode p010323

Handbuch Betriebliche Pandemieplanung — zweite erweiterte und aktualisierte
Auflage Herausgeber Bundesamt fiir Bevilkerungsschutz und Landesgesundheits-
amt Baden-Wiirttemberg

Erstellt durch: Freigegeben von: Stand vom:
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++ + + + Infektionsnotfallplan + + + + +

Bei ersten Anzeichen einer Erkrankung insbesondere mit
Husten, Fieber oder Atembeschwerden nicht zur Arbeit gehen,
sondern telefonisch mit Hausarzt Kontakt aufnehmen.

Treten diese Symptome akut wahrend der Arbeit auf,
ist wie folgt zu verfahren:

1. Dem Mitarbeiter/der Mitarbeiterin Mund-Nase-Schutz anbieten,
eigenen Mund-Nase-Schutz anziehen.

2

Wenn moglich die Person in separatem Raum isolieren, Kontakt zu
weiteren Personen vermeiden.

.

&

Vorgesetzten informieren.

F

Notieren Sie Personen, mit denen der/die Mitarbeiter/in am Arbeits-
platz in unmittelbarer Nahe Kontakt hatte. Diese Information ist zur
Ermittlung der Infektionsketten wichtig und muss gegebenenfalls dem
Gesundsheitsamt iibermittelt werden.

Natiirlich berdt Sie auch das zustandige Gesundheitsamt.

5. Der/die Mitarbeiter/-in sollte umgehend nach Hause geschickt und
nach telefonischer Anmeldung eine Vorstellung beim Hausarzt
vorgenommen werden.

6. Den Raum, in dem sich der/die Mitarbeiter/-in aufgehalten hat, gut
liiften.

7. Kontaktflachen im Betrieb (z. B. Arbeitsplatz, Toiletten, Tiirgriffe,
Tastaturen, Telefone) sollten von unterwiesenen Reinigungskréften/
Personal griindlich gereinigt werden.

®

Wurden die Beschwerden nicht &rztlich abgeklrt, ist eine Wieder-
zulassung zur Arbeit friihestens 14 Tage nach Beginn der ersten
Symptome zu empfehlen.

Seite 2




Wir danken den Unterstitzern aus der Gastronomiebranche, Loitmann-Communications und dem Netzwerk ERFA Foodservice
sowie unseren Mitgliedern, insbesondere dem aktiven Team der erweiterten GCSP Security Kommission, fir ihr groBes Enga-
gement. Ohne die aktive Zu- und Mitarbeit ware die Erstellung dieses zweiten Musterhandbuchs nicht méglich gewesen.
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Muster-Handbuch zu Hygiene- und SicherheitsmaBnahmen
fur Gastronomie und Fitness-Einrichtungen

Als Arbeitshilfe fUr gastronomische Einrichtungen in
Shopping Centern und Innenstadten sowie fUr Fitness-
Einrichtungen - zur Orientierung fir Kommunen,
behdrdliche Entscheidungstrager, EigentUmer und
Mieter

Version 1.0 / Stand: 17.09.2020
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