SARS-CoV-2 (,,Corona) und Bewirtung von Gasten auf Almen:

Das miissen Sie unbedingt beachten!

Vorbemerkung: Nachfolgende Ausfiihrungen orientieren sich an den Empfehlungen des Bayerischen
Hotel- und Gaststéttenverbandes (DEHOGA Bayern). Sie dienen als Orientierungshilfe fiir Betriebe,
die auf Almen Bewirtung betreiben und erheben weder Anspruch auf Vollstéindigkeit, noch stellen Sie
eine rechtsverbindliche Auskunft dar. Wer eine verbindliche Kldrung fiir seinen Betrieb herbeifiihren
méchte, sollte sich mit dem zusténdigen Gesundheitsamt (Landratsamt) in Verbindung setzen.

Abstand

Der Abstand von 1,5 Metern muss zwischen Personen - Gaste und Mitarbeiter - eingehalten
werden.

Dies gilt fur alle Betriebsbereiche einschlieRlich AuBenbereiche,
o wenn keine geeigneten Trennvorrichtungen vorhanden sind.

Auf die Abstandsregel miissen Sie lhre Gaste hinweisen, zum Beispiel durch Plakate.
(beigefligt Aushang 1-4, Link)

Platzierung

Sie missen lhre Gaste platzieren.
Entsprechend muss der Zugang begrenzt werden.
Planen Sie die Laufwege der Gaste entsprechend.

Um eine Kontaktpersonenermittlung im Falle eines nachtraglich identifizierten COVID-19
Falles unter Gasten oder Personal zu erméglichen, soll eine Gasteliste mit Angaben von
Namen, Telefonnummern und Zeitraum des Aufenthaltes geflihrt werden. Die Gasteliste ist
so zu fuhren und zu verwahren, dass Dritte sie nicht einsehen kdnnen, Die Daten sind nach
Ablauf eines Monats zu vernichten. (Muster AVO Adresserfassung, Link)

Mund-Nase-Bedeckung

Gaste tragen sowohl im AuBenbereich als auch im Innenbereich eine Mund-Nase-Bedeckung.
Diese darf am Tisch abgenommen werden.

Fiir das Personal gilt auch die Maskenpflicht.



o Sie gilt auch in der Kiiche, es sei denn, dort kdnnen die 1,5 Meter Mindestabstand

gewadhrleistet werden.
Selbstbedienung
e ist nur bei verpackten Produkten zulassig.

e Andere Buffets kdnnen nicht offen gestaltet werden. Sie miissen Bedienbuffets sein unter
Einhaltung der ortlichen Hygienegegebenheiten.

Vorbereitung fiir die Er6ffnung des Bewirtungsbetriebes auf der Alm

e Planen Sie die Aufstellung der Tische, so dass zwischen Gasten, die nicht an einem Tisch
sitzen, mindestens 1,5 Meter Abstand sind.

e Sorgen Sie fur ausreichend Mund-Nase-Masken fiir lhr Personal bzw. Sie selber.

e Klaren Sie Ihre Mitarbeiter Giber den richtigen Gebrauch der Masken auf und legen Sie fest,
wie die Masken gepflegt werden mussen.

e Sie bendtigen Abtrenner, Bodenmarkierungen und Ahnliches - bestellen Sie rechtzeitig.
e Sorgen Sie fur ausreichend Desinfektionsmittel

e Informieren Sie Ihre Géste Uiber lhre neuen, voraussichtlich geringeren Offnungszeiten und
die SchutzmaBRnahmen.

Wie bereite ich den Gastraum vor?

Im Gastraum bzw. auf der Freischankflache (Terrasse)

e Sorgen Sie dafiir, dass der Mindestabstand von 1,5 Metern zwischen den Gasten gewahrt
bleibt.

o Dazu koénnen Sie Tische entfernen, auseinanderstellen oder nur jeden zweiten Tisch
besetzen oder Markierungen abkleben.

o Aneinem Tisch diirfen Personen sitzen, die zusammen gehoren, zum Beispiel eine
Familie. Maximal diirfen Mitglieder zweier Hausstande einen Tisch teilen, wenn
dabei der Mindestabstand unterschritten wird.

e Arbeiten Sie mit Reservierungen, um die Anzahl der Gaste im Gastraum unter Kontrolle zu

halten.

e Verzichten Sie dabei auf BegriBung durch Handeschiitteln usw.



e Sollte es nicht moglich sein, dass Gaste sofort eintreten kénnen, sorgen Sie durch
Markierungen oder Personal dafiir, dass die Wartenden den Abstand wahren.

e Das Personal im Gastraum muss Masken tragen.

e Achten Sie darauf, dass die Gaste auf dem Weg zum Tisch und grundsatzlich bei Bewegung
im Lokal - beispielsweise auf dem Weg zu Toiletten - ebenfalls eine Mund-Nase-Bedeckung
tragen.

e Entfernen Sie alle unnétigen Gegenstande von den Tischen. Der sog. haptische Kontakt der
Gaste zu Bedarfsgegenstianden (Speisekarte, Menagen, Tabletts, Servietten...) wird auf das
Notwendige beschrankt oder so gestaltet, dass nach jeder Benutzung eine Reinigung /
Auswechslung erfolgt. Kein offenes Besteck auf den Tischen!

Reinigung

e Erhohen Sie die Reinigungsfrequenz nicht nur in Sanitdarrdaumen sondern Uberall dort, wo es
viele Berlihrungen gibt, zum Beispiel bei Tirklinken, in der Garderobe usw.

Bezahlen
e Setzen Sie auf bargeldlose - am besten kontaktlose - Bezahlverfahren.

e Sollten Sie nicht am Tisch kassieren, sondern an der Theke, achten Sie darauf, den Abstand
einzuhalten.

Kommunikation

e Machen Sie Ihren Gasten eindeutig klar, welches Verhalten von ihnen erwartet wird.

Worauf ist in Sanitdrraumen zu achten? (Link, Toiletten)

e Sorgen Sie dafiir, dass auch in den Sanitarraumen Abstand gehalten wird, zum Beispiel durch
Bodenmarkierungen oder Personal, das den Zugang ggf. beschrankt.

e Sorgen Sie fur ausreichend Seife und Einmalhandtiicher.

e Leeren Sie die Abfallbehdlter fiir die Einmalhandtiicher regelmaRig.

¢ Reinigen Sie Armaturen, Tiirgriffe etc. mehrmals am Tag.

e Achten Sie darauf, dass auch Ihr Reinigungspersonal eine Maske tragt.

e Achten Sie darauf, dass auch Ihre Gaste in den Sanitarradumen Masken tragen.



Was sollten meine Mitarbeiter wissen? (Link, Mitarbeiterverhalten)

e Machen Sie |hr Personal regelmaRig mit den Hygienevorschriften fiir das Gastgewerbe
vertraut. ( Corona-Verhaltensregeln fiir Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen in Gastronomie und
Hotellerie sind beigefiigt).

e Informieren Sie Ihr Personal Gber die Abstandsregeln.

e Sorgen Sie dafiir, dass Ihr Servicepersonal Masken tragt. Fiir die Kiiche kann ebenfalls eine
Maskenpflicht kommen, sofern der Abstand von 1,5 Metern nicht eingehalten werden kann.

e Achten Sie auf die Gesundheit Ihrer Mitarbeiter. Kranke Mitarbeiter miissen auf jeden Fall
zu Hause bleiben.

e Teilen Sie lhre Mitarbeiter nach Moglichkeit in feste Teams ein, so dass im Infektionsfall nicht
das gesamte Team ausfillt.

e Sorgen Sie dafir, dass Personal fiir die zusatzlichen Reinigungsarbeiten vorhanden ist.

e Sollten sich bei einem Mitarbeiter oder einer Mitarbeiterin Symptome von Covid-19 zeigen,
schalten Sie bitte sofort das Gesundheitsamt ein.

Basierend auf den Empfehlungen des Bayerischen Hotel- und Gaststattenverbandes (DEHOGA -
Konzept). Fir die Alimbewirtung angepasst vom Bayerischen Bauernverband".
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