Bl A M B BRSNS BT AR 4ER SRRV WA AN AERT DS WSS X "ECNS - h =}

23.11.2021

Schutz- und Hygienekonzept

fur Gaste und Mitarbeiter/innen des Baccara Bocholt

Gastro GmbH
Baccara Bocholt
RavardistraRe 47
46399 Bocholt

www.baccara-bocholt.de




Zum Schutz unserer Gaste und Mitarbeiter/-innenvor einer weiteren Ausbreitung des Covid-19
Virus verpflichten wir uns, die folgenden Infektionsschutzgrundsatze und Hygieneregeln

einzuhalten.

Unser Ansprechpartner zum Infektions- bzw. Hygieneschutz:
Name: Rainer Tielmann, Inhaber Gastro GmbH
Tel./ E-Mail: 02871-9958531

0171-9931913

rainertielmann@barrai.de

Grundsatzlich wird folgendes eingehalten:

¢ Wir stellen sicher, dass unsere Gaste und Mitarbeiter ausschliefdlich geimpft oder genesen und
zusatzlich getestet (2G PLUS) sind.

¢ Wir haben ein Luftungskonzept, siehe auch Anfang Firma TEWA, erstellt.

¢ Hinweisschilder auf Abstand, Handereinigung und Desinfektion im Betrieb fur alle sichtbar
ausgehangt.

e Personen mit COVID-19 assoziierten Symptomen und Kontaktpersonen zu Covid-19-Fallen
halten wir vom Betrieb fern.

¢ Bei Verdachtsfallen wenden wir ein festgelegtes Verfahren zur Abklarung an.

e Wir verpflichten uns, eine Gefahrdungsbeurteilung durchzufihren und Madnahmen hieraus

abzuleiten.




Mafdnahmen zum Schutz und zur Hygiene

1. MaRnahmen zur Wiederaufnahme des Gastronomiebetriebs und Hygienemafinahmen

¢ Eine Klimaanlage und Luftungsgerate mit Virenabtotung sind im gesamten Betrieb neu
installiert worden.

¢ Die Warenvorrate sind komplett ausgetauscht und kontrolliert worden.

¢ Die Getrankeschankanlagen sind alle komplett Uberprift, gereinigt und desinfiziert worden.

¢ Die Schutz- und Hygieneregeln sind im Eingang fur alle sichtbar ausgehangt und zur Vorlage
und Einsicht aufbewahrt.

¢ Nutzen Sie, soweit maoglich, die sich automatisch 6ffnenden Turen.

¢ Die haufig beruhrten Flachen werden in regelmafdigen Abstanden gereinigt und desinfiziert.

¢ Ein Corona-Ansprechpartner und ein Hygienebeauftragter ist benannt.

2. Schulung und Einweisung von Mitarbeiter/-innen

¢ Die Mitarbeiter/-inne sind Uber die aktuellen Hygiene- und Verhaltensregeln geschult.

¢ Es werden regelmaf3ig Mitarbeitergesprache gefuhrt, um Uber die Lage zu informieren.

¢ Die Mitarbeiter/-innen sind so geschult, dass sie auch die Gaste Uber die getroffenen
Hygienemafinahmen und Verhaltensregeln informieren konnen.

¢ Die Mitarbeiter sind aufgefordert, sich bei ersten Anzeichen einer Infektion zu melden und sich
arztlichen Rat einzuholen.

¢ Haufigeres Handewaschen und Desinfizieren ist den Mitarbeiter/-innen ermaglicht.

3.Empfang am Eingang und Check-In

e Die Gaste werden an der Tur empfangen und es erfolgt eine Kontrolle nach der 2G-Regel. Es
werden nur Gaste mit einem gultigen Impfzertifikat oder eines gultigen Zertifikats auf
Genesung, die per digitalem QR-Code uUberpruft werden, eingelassen.

¢ Die Gaste werden darauf hingewiesen, dass bei Vorliegen von Covid-19 assoziierten
Symptomen jeglicher Schwere oder bei Kontakt zu Covid-19 Fallen in den letzten 14 Tagen ein
Einlass und eine Bewirtung nicht moglich ist.

¢ Desinfektionsspender am Eingang stehen bereit.




¢ Kontakte zwischen Mitarbeiter/-innen und Gaste und der haptische Kontakt zu Bedarfs-
gegenstanden wird auf das Notwendigste beschrankt.
¢ Kein Korperkontakt, kein Handeschutteln, kein Schulterklopfen im Vorbeigehen.

¢ Husten und Niesen erfolgt in die Armbeuge.

4. Bedienung der Gaste / Hygiene in den Veranstaltungsraumen

¢ An den Theken sind zum Schutz von Gasten und Mitarbeiter/-innen Plexiglaswande eingesetzt.

e Auf den Tischen sind QR-Codes zum Download der digitalen Getrankekarte angebracht.

¢ Sollte dennoch eine Getrankekarte erforderlich sein, so kann diese beim Personal erfragt
werden. Die Getrankekarte besteht aus nur einer Seite, die nach Benutzung wieder desinifiziert
werden kann.

¢ Es werden nur Papierservietten und Strohhalme zum einmaligen Gebrauch einsetzt.

¢ Die Theken werden regelmafiig am Abend oder wahrend der Veranstaltung gereinigt.

¢ Nach jeder Tischbelegung werden die Tische und Handkontaktflachen gereinigt.

5.Reinigung und Toilette

¢ Fur den Toilettenbereich ist eine engmaschige Reinigungsfrequenz eingerichtet.

e Eine Servicekraft zur WC-Reinigung steht permanent zur Verfugung.

¢ Seifen- und Desinfektionsstander sind aufgestellt, auch schon.im Gang zu und von den
Toiletten.

¢ Ein Aushang der Reinigungszeiten mit Unterschrift der Reinigungskraft ist gegeben.

e Turklinken und Armaturen werden ebenfalls regelmafdig desinifziert.

e Zwischen den Waschbecken und Urinalen sind Trennwande eingerichtet.

(Ort, Datum) (Geschaftsfuhrer/Inhaber)




