Hygienekonzept Hist. Rest. Alter Bierhof Bautzen

Wir méchten fur unsere Gaste in der aktuellen Situation und bei Wieder6ffnung
unseres Hotels und aller Outlets ein hohes Mal3 an Sicherheit gewahrleisten und
haben dafur eine Reihe von freiwilligen zusatzlichen Richtlinien und
Hygienestandards entwickelt, ergdnzt durch die aktuellen Forderungen und
gesetzlichen Regelungen.

Wir bieten allen Gasten und Mitarbeitern damit einen allumfanglichen Ansatz, damit
Sie sich bei uns sicher und geborgen fiihlen kénnen.

In den nachsten Wochen werden Gaste, die sich in unserem Restaurant aufhalten
eine Reihe von zusatzlichen MalRhahmen feststellen, mit denen wir noch héhere
Hygienestandards erreichen werden.

Alle Mitarbeiter sind geschult und sensibilisiert und kénnen bei Fehlverhalten und
Missachtung der Forderungen der Landerverfigungen vom Hausrecht konsequent
Gebrauch machen.

Gut sichtbar angebrachte Hinweisschilder informieren die Gaste im Restaurant
hinsichtlich der Einhaltung und Umsetzung des Hygienekonzepts und der
gesetzlichen Regelungen.

Zu den MalRnahmen gehoren:

* Oberflachen:

In den aktuellen Zeiten der Corona-Pandemie wurde das Bewusstsein fir die
Bedeutung der Sauberkeit von beriihrungsintensiven Oberflachen bei allen
Mitarbeitern nochmals gescharft.

In den offentlichen Gastebereichen werden alle Flachen in verkurzten Intervallen mit
wirksamen Desinfektionsmitteln grindlich gereinigt und dokumentiert.

* Gastekontakt:

Im Eingangsbereich sind Hinweise vorhanden, damit alle Gaste an die
Abstandsrichtlinien erinnert werden.

Die Winsche der Gaste werden am Empfang einzeln bearbeitet und die
Abstandsregeln beachtet.

Unsere Gaste werden an Tische geleitet und platziert.

Das Restaurant arbeitet mit mehreren Lieferanten zur Lieferung von Handschuhen
und Masken zusammen, damit sie den Mitarbeitern bereitgestellt werden konnen.

Das Restaurant stellt an allen nachfolgend genannten Punkten
Handedesinfektionsmittel bereit:

- an den Eingangsbereich des Restaurants



- in allen offentlichen WC’s
- an den Ausgangsbereich der Terrasse

¢ Lebensmittelsicherheit:

In unserem Restaurant sind alle Mitarbeiter in Kliche und Service zusatzlich zu den
regelmanigen Schulungen im Bereich der Nahrungsmittelsicherheit sensibilisiert.

Alle Mitarbeiter sind zur Selbstkontrolle verpflichtet, damit alle Richtlinien zur
Lebensmittelsicherheit eingehalten werden.

Alle benutzten Hilfsmittel zur Produktion oder dem Verzehr von Speisen und
Getranken werden nach der Benutzung fachgerecht gereinigt.

Es werden alle Betriebsablaufe standig gepruft, hinterfragt und bei Bedarf geéandert,
um optimierte Dienstleistungen zu gewahrleisten.

* Sicherheit in den gastronomischen Bereichen:

In den gastronomischen Raumlichkeiten ist durch die Neuanordnung der Tische die
Einhaltung der Abstandsrichtlinien gewahrleistet.

Durch die Umsetzung von Tischreservierungen werden Warteschlangen verhindert
und der Zugang koordiniert.

Bei hoherem Gasteaufkommen werden Malinahmen zur Kontrolle der Gastestréme
ergriffen sowie wenn erforderlich andere Raumlichkeiten genutzt.

Es besteht die Moglichkeit, den Verzehr per Kartenzahlung zu begleichen.

Durch das Angebot von portionierten Lebensmitteln wird die Lebensmittelsicherheit
erweitert.

Alle Flachen werden vom Personal regelméafiiig mit Desinfektionsmittel griindlich
gereinigt.

Die Raumlichkeiten werden regelmafiig geluftet bzw. durch unsere Liftungsanlage
ein ausreichender Lufttausch gewahrleistet.

Eventuell verwendete Tischwasche, wird entsprechend den Standards bei jedem
Gastwechsel getauscht, gereinigt und hygienisch einwandfrei gelagert.

Die nachfolgend genannten Hygiene- und Schutzmalinahmen It.
SachsCoronaSchVO des Bundeslandes Sachsen werden in unserem Restaurant
zusatzlich eingehalten (es kann zu Dopplungen mit bereits genannten
MalRnahmen kommen).

Eine Aktualisierung des Hygienekonzeptes erfolgt stets auf Basis der
gesetzlichen Forderungen und Regelungen zum Schutz unserer Gaste und
Mitarbeiter.



Eingangsbereich

Die Gaste unseres Restaurants werden tber die Schutz- und Hygienebestimmungen
durch geeignete, gut sichtbare Hinweise/Piktogramme informiert.

Verhaltenshinweise sind gut sichtbar angebracht.
Gastronomische Einrichtungen

Gaste werden so platziert, dass ein Mindestabstand von 1,50 m zwischen Personen
nach 82(2) der SachsCoronaSchVO eingehalten wird, dabei werden auch die
Laufwege des Servicepersonal beachtet.

Es wird vom Personal keine Garderobe entgegengenommen.

Glaser und Tassen werden nie am Trinkbereich, sondern méglichst weit unten
anfasst.

Glaser, Geschirr und Utensilien der Zubereitung werden in der Spilmaschine bei
mehr als 60 Grad Celsius fur die Reinigungslésung und von mindestens 65 Grad
Celsius fur die Klarspilung gereinigt. Es werden bei jedem reinigenden Spulgang
entsprechend wirksame Tenside / Spulmittel verwendet.

Geschirr und Glaser werden vor Wiederverwendung vollstandig abgetrocknet.
Trockentiicher werden haufig gewechselt und nicht von mehreren Personen benutzt.

Nach dem Abtragen von Tellern und Glasern werden stets die Hande gewaschen
oder desinfizieren.

Das Tragen von Mund- und Nasenbedeckung oder Gesichtsschutz fur
Thekenmitarbeiter/-Innen und fur Service-Personal ist selbstverstandlich.

Ein Service an der Bar findet nicht statt.

Kassenoberflachen werden regelméafidig und vor allem bei jedem Schichtwechsel
desinfiziert.



Toiletten/ Sanitarraume

Die Reinigung erfolgt in regelmafige Reinigungszyklen (mind. aller 6 Stunden, bei
Bedarf haufiger) mit Nachweis

Der Aushang der Reinigungszyklen erfolgt mit Unterschrift der Reinigungskraft.

Tarklinken und Armaturen in den Gastetoiletten werden im 3 Stunden Rhythmus
desinfiziert.

Auch in den WC-Pissoir-bereichen wird durch das Anbringen von Piktogrammen zum
1,50 m Abstand angehalten.

Kuchenbereich
Arbeitsmaterialen werden in der Kiiche heild abgewaschen und gereinigt.

Das tagliche Wechseln von Arbeitskleidung und regelmafiges Handewaschen ist
selbstverstandlich.

Es erfolgt die tagliche Dokumentation der Symptomfreiheit von
Kichenmitarbeitern/innen bei Dienstantritt durch deren Unterschrift.

Kommunikation und Umgang mit Mitarbeiterinnen und Gasten

Die Mitarbeiter sind zu den vorgenannten SchutzmalRnahmen und Verhaltensregein
unterwiesen. Dies wurde aktenkundig dokumentiert.

Beim ersten Anzeichen einer Infektion werden alle Mitarbeiter und Gaste angehalten,
sich zu melden.

Im Restaurant ist gentigend Schutzausrustung wie Mund-Nasen-Schutz und
Handschuhe vorhanden.

In den Umkleidekabinen wird Arbeitskleidung von privater Kleidung getrennt auf
Abstand aufbewabhrt.

Malnahmen und Verhaltensregeln sind schriftlich fixiert und im Kiichen- oder
Thekenbereich flur die Mitarbeiter gut sichtbar ausgehangen.



