Bayerische Staatsregierung

Konsolidierte Lesefassung (Stand: 20 Oktober 2020) — rechtsverbindlich sind jeweils
nur die Einzelbekanntmachungen der Bayerischen Staatsministerien flr Wirtschaft,
Landesentwicklung und Energie und fir Gesundheit und Pflege vom 14. Mai 2020, 25.
Mai 2020, 17. Juli 2020, 11. August 2020, 18. September 2020, 6. Oktober 2020 und
20. Oktober 2020.

Corona-Pandemie:
Hygienekonzept Gastronomie

Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsmini-
sterien fur Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie und
fur Gesundheit und Pflege

vom 14. Mai 2020, Az. GZ6a-G8000-2020/122-315 (BayMBI. Nr. 270), die durch die
Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fir Wirtschaft,
Landesentwicklung und Energie und fir Gesundheit und Pflege vom 25. Mai 2020,
Az. GZ6a-G8000-2020/122-321 (BayMBI. Nr. 291), vom 17. Juli 2020, Az. GZ6a-
G8000-2020/122 (BayMBI. Nr. 420), vom 11. August 2020, Az. 71-4800a/42/3
(BayMBI. Nr. 454), vom 18. September 2020, Az. 71-4800a/42/9 (BayMBI. Nr. 533)
sowie vom 6. Oktober 2020, Az.71-4800a/42/11 (BayMBI. Nr. 572) sowie vom 20.
Oktober 2020, Az. 71-4800a/42/13 (BayMBI. Nr. 599), gedndert worden ist.

Zum Vollzug des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) wird folgendes Rahmenkonzept flr
betriebliche Schutz-und Hygienekonzepte von Gastronomiebetrieben bekannt ge-
macht:

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.

1.3.

1.4.

Die Betriebe schulen ihre Mitarbeiter (innerbetriebliche Malknahmen) und be-
ricksichtigen dabei deren speziellen Arbeits-und Aufgabenbereich, ihre Quali-
fikation und sprachlichen Fahigkeiten. Die Mitarbeiter werden Uber den richti-
gen Umgang mit Mund-Nasen-Bedeckung und allgemeine Hygienevorschrif-
ten informiert und geschult. Mitarbeiter mit akuten respiratorischen Sympto-
men jeglicher Schwere dirfen nicht arbeiten.

Die Betriebe kommunizieren die Notwendigkeit der Einhaltung der Sicherheits-
mafnahmen an ihre Gaste. Gegenliber Gasten, die die Vorschriften nicht ein-
halten, wird konsequent vom Hausrecht Gebrauch gemacht.

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

2. Generelle Sicherheits- und Hygieneregeln

21.

2.2,

2.3.

24,

2.5.

Oberstes Gebot ist die Einhaltung der Abstandsregel von 1,5 m zwischen Per-
sonen in allen R&umen einschlieBlich der sanitaren Einrichtungen, sowie beim
Betreten und Verlassen der Raumlichkeiten und auf Fluren, Gangen, Treppen
und im Aufienbereich. Dies gilt fir Gaste und Personal. Personen, fir die im
Verhaltnis zueinander die Kontaktbeschrankung im 6ffentlichen Raum nicht
gilt, haben die Abstandsregel nicht zu befolgen.

Ausschluss vom Besuch der Gaststatten:

Ll Personen mit Kontakt zu COVID-19-Fallen in den letzten 14 Tagen (nicht
anzuwenden auf medizinisches und pflegerisches Personal mit ge-
schitztem Kontakt zu COVID-19-Patienten) und/oder

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

Die Gaste sind vorab in geeigneter Weise Uber diese Ausschlusskriterien zu
informieren (z. B. durch Aushang). Sollten Gaste in einer Gastronomie wah-
rend des Aufenthalts Symptome entwickeln, haben diese umgehend die Gast-
statte zu verlassen.

Gasten und Mitarbeitern werden ausreichend Waschgelegenheiten, Flussig-
seife, Einmalhandtiicher und ggf. Handedesinfektionsmittel bereitgestellt. Mit-
arbeiter werden zum richtigen Handewaschen geschult. Sanitare Einrichtun-
gen sind mit Seifenspendern und Einmalhandtiichern auszustatten Trocken-
geblase sind auller Betrieb zu nehmen, eine Ausnahme gqilt fir elektrische
Handtrockner mit HEPA-Filterung.

Jeder Betrieb muss Uber ein Reinigungskonzept nach HACCP verfiigen, das
zusatzlich die Nutzungsfrequenz von Kontaktflachen, z.B. Turgriffen, bertck-
sichtigen muss.

Jeder Betrieb hat (iber ein Luftungskonzept zu verfugen. Zur Gewahrleistung
eines regelmaRigen Luftaustausches ist die Liftungsfrequenz abhangig von



2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

der RaumgréRe und Nutzung zu beriicksichtigen. Alle gegebenen Mdoglichkei-
ten der Durchliftung aller Raumlichkeiten, die dem Aufenthalt von Gasten die-
nen, sind zu nutzen. Bei eventuell vorhandenen Liftungsanlagen ist darauf zu
achten, dass es zu keiner Erregeribertragung kommt, z.B. durch Reduzierung
des Umluftanteils, Einbau bzw. haufiger 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 Raum-
lichkeiten, in denen sich Gaste aufhalten sowie im Aufenbereich, soweit der
Abstand von 1,5 m nicht eingehalten werden kann. Nach Mdglichkeit soll die
Bewegungsrichtung beim Betreten und Verlassen Tischen und Rdumen vor-
gegeben sein. Einzuhaltende Abstande im Zugangs von -und ggf. Wartebe-
reich sind entsprechend kenntlich zu machen.

Beim Schankbetrieb in Biergarten hat der Betreiber durch geeignete Malinah-
men sicherzustellen, dass grundsatzlich ein Mindestabstand von 1,5 m zwi-
schen den Kunden eingehalten werden kann.

Die Aufbewahrung und Reinigung von Arbeitskleidung sowie die sonstige Wa-
schereinigung (z.B. Tisch-und Bettwasche) erfolgen unter Beachtung des Ar-
beitsschutzstandards und der Hygienestandards.

3. Umsetzung der Schutzmalinahmen fur Mitarbeiter & Gaste
im betrieblichen Ablauf

3.1.

3.2

Vor Betreten des Betriebs

3.1.1. Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass bei Vorliegen von Sympto-
men einer akuten Atemwegserkrankung jeglicher Schwere oder von
Fieber eine Bewirtung nicht méglich ist.

3.1.2. Die Gaste sind uUber das Einhalten des Abstandsgebots von mindes-
tens 1,5 m und Uber die Reinigung der Hande unter Bereitstellen von
Desinfektionsmoglichkeiten oder Handwaschgelegenheiten mit Seife
und flieRendem Wasser zu informieren.

3.1.3. Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass das gemeinsame Sitzen
ohne Einhalten des Mindestabstands von 1,5 m nur den Personen ge-
stattet ist, fur die im Verhaltnis zueinander die Kontaktbeschrankung
im offentlichen Raum nicht gilt.

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

Bewirtung:

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



3.2.2,

3.2.3.

3.24.
3.2.5.

3.2.6.

3.2.7.

3.2.8.

3.2.9.

Eine Bewirtung wird an Tischen durchgefiihrt. Speisen und Getranke
sind am Platz zu verzehren. In erlaubnisbedirftigen Schankwirtschaf-
ten muss in geschlossen Raumen die Bedienung am Tisch erfolgen,
die Abgabe und der Verzehr von Getranken an der Theke oder am
Tresen sind hier nicht zulassig.

Tische im Innenbereich sind grundsatzlich vorab zu reservieren. Grup-
penreservierung fur mehrere Tische ist zulassig, wenn beim Aufenthalt
im Restaurant die Kontaktbeschrankungen im 6ffentlichen Raum und
damit die Voraussetzungen von Nr. 3.2.6 eingehalten werden. Auch
bei Spontanbesuchen sind Kontaktdaten entsprechend Nr. 3.2.9 auf-
zunehmen.

Gaste missen an Tischen platziert werden.

Der Abstand zwischen Servicepersonal und Gasten sollte ebenfalls
1,5 m betragen. Zur Gewahrleistung des Mindestabstands zwischen
Gast und Servicepersonal sind auch Abstriche im Service hinzuneh-
men.

Die Abstande der Tische miissen gewahrleisten, dass die Gaste auch
beim Platznehmen und Verlassen die notwendigen Abstéande von min-
destens 1,5 m zu anderen Personen einhalten. Personen, fir die im
Verhaltnis zueinander die Kontaktbeschrankung im 6ffentlichen Raum
nicht gilt, ist auch das gemeinsame Sitzen ohne Mindestabstand er-
laubt. Hier gilt die jeweils aktuelle Rechtslage.

Selbstverstandlich gilt der Mindestabstand auch dort, wo es keine Sitz-
platze gibt.

Durch Zugangsbegrenzungen an den Eingangen wird gewahrleistet,
dass die maximale Belegungszahl zu keinem Zeitpunkt Uberschritten
wird. In eventuellen Warteschlangen oder im Wartebereich werden
ebenfalls MalRnahmen zur Einhaltung der Mindestabstande ergriffen.
Betriebe kénnen mit elektronischen Reservierungssystemen zur Steu-
erung der Frequenz und mit Platzierungssystemen arbeiten.

Um eine Kontaktpersonenermittlung im Falle eines nachtraglich iden-
tifizierten COVID-19-Falles unter Gasten oder Personal zu ermdgli-
chen, ist durch den Gaststattenbetreiber eine Dokumentation mit An-
gaben von Namen und sicherer Erreichbarkeit (Telefonnr. oder E-Mail-
Adresse bzw. Anschrift) einer Person je Hausstand und Zeitraum des
Aufenthaltes zu fihren. Eine Verletzung dieser Pflicht ist bulgeldbe-
wehrt. In erlaubnisbedlrftigen Schankwirtschaften hat sich jeder Gast
einzeln zu registrieren. Der Gaststattenbetreiber soll stichprobenartig
Uberprufen, ob die angegebenen Kontaktdaten vollstédndig sind und ob
diese offenkundig falsche Angaben enthalten (Plausibilitatsprifung).
Gegebenenfalls sind die Gaste zur Nachbesserung bzw. Korrektur
aufzufordern. Eine Ubermittelung dieser Informationen darf aus-
schlie3lich zum Zweck der Auskunftserteilung auf Anforderung gegen-



3.2.10.

3.2.11.

3.2.12.

3.2.13.

3.2.14.

3.2.15.

3.2.16.

3.217.

Uber den zustandigen Gesundheitsbehdrden sowie in gesetzlich nor-
mierten Fallen gegeniiber den Strafverfolgungsbehdrden erfolgen. Die
Dokumentation ist so zu verwahren, dass Dritte sie nicht einsehen kén-
nen und die Daten vor unbefugter oder unrechtmafiger Verarbeitung
und vor unbeabsichtigtem Verlust oder unbeabsichtigter Veranderung
geschutzt sind. Die Daten sind nach Ablauf eines Monats zu vernich-
ten. Der Gastgeber hat den Gast bei Erhebung der Daten entspre-
chend den Anforderungen an eine datenschutzrechtliche Information
geman Art. 13 DSGVO in geeigneter Weise zu informieren.

Der haptische Kontakt der Gaste zu Bedarfsgegenstanden (Speise-
karte, Menagen, Tabletts, Decken, Felle usw.) wird auf das Notwen-
dige beschrankt oder so gestaltet, dass nach jeder Benutzung eine
Reinigung/Auswechslung erfolgt. Die Zeitabstande der Reinigung oder
Auswechslung sind in Abhangigkeit vom Verschmutzungsgrad und/o-
der von der Haufigkeit der Benutzung festzulegen.

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

Bei den Serviceprozessen wird darauf geachtet, dass Speisen und Ge-
tranke ohne zuséatzliche Gefahrdung zum Gast gehen.

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

In den Kuichen wird soweit mdglich zwischen den Mitarbeitern ein Ab-
stand von mindestens 1,5 m eingehalten. Wenn dies nicht mdglich ist,
ist eine Mund-Nasen-Bedeckung zu tragen. Betriebe haben die Ar-
beitsorganisation und Posteneinteilung so zu gestalten, dass Mindest-
abstande eingehalten werden, ggf. kann das Speisenangebot darauf
abgestimmt werden.

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

Bei Spulvorgangen wird gewahrleistet, dass die vorgegebenen Tem-
peraturen erreicht werden, um eine sichere Reinigung des Geschirrs
und der Glaser sicherzustellen.

Gastetoiletten werden regelmalig gereinigt. Es wird sichergestellt,
dass FlUssigseife, Einmalhandticher und ggf. Hindedesinfektionsmit-
tel und Einmalhandschuhe zur Verfligung stehen. Gaste werden Uber



3.2.18.

richtiges Handewaschen (Aushang) und Abstandsregelungen auch im
Sanitarbereich informiert. Lifter und Handtrockner sind auf3er Betrieb
zu nehmen, eine Ausnahme gilt fir elektrische Handtrockner mit
HEPA-Filterung. Soweit erforderlich, wird der Zugang geregelt, um die
Einhaltung des Mindestabstands sicherzustellen.

Laufwege der Gaste sollten nach den 6értlichen Méglichkeiten geplant
und vorgegeben werden.



