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2 Einleitung

Die Passion Food GmbH ist der langjahrige Caterer aller Standorte der Zurich International School (in
der Folge ZIS genannt).

Aufgrund der aktuell herrschenden Situation rund um COVID-19 hat Passion Food GmbH in
Absprache mit der ZIS das vorliegende Schutzkonzept entworfen. Dabei orientiert sich die Passion
Food GmbH an den geltenden Schutzmassnahmen des BAG sowie des Branchenverbands fir das
Gastgewerbe, der Gastro Suisse.

Im Folgenden wird erldutert, welche Massnahmen die Passion Food GmbH im Gegensatz zum
Normalbetrieb getroffen hat, um den geltenden Massnahmen gerecht zu werden. Die beschriebenen
Massnahmen werden selbstverstandlich laufend angepasst, je nach Verlauf von COVID-19 respektive
den Vorgaben von Bund und Kanton.

Bei der Ausarbeitung des Konzepts wurden zwei Aspekte beleuchtet; zum einen die Vorgaben fiir die
Mitarbeiter der Passion Food GmbH, zum anderen der Umgang und der Ablauf mit den Gasten.

3 Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID -19- Gastro Suisse

Die Passion Food GmbH orientiert sich am Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID-19. Das
von der Verantwortlichen Person von Seiten der Passion Food GmbH unterzeichnete Schutzkonzept
finden Sie im Anhang 1.

Dabei gilt es im Besonderen zu beachten, dass die ZIS fiir folgende Punkte im Konzept die
Verantwortung tragt und diesbeziiglich eigene organisatorische Massnahmen getroffen hat:

Punkt 1. Handehygiene (Handehygienestationen fiir Gaste)
Punkt 2. Gastegruppen auseinanderhalten
Punkt 3. Distanz halten (nur in Bezug auf die Gaste)

Punkt 9: Erhebung von Kontaktdaten

4 Schutzkonzept - Schulung Mitarbeiter der Passion Food GmbH

Alle Kiichenchefs der Passion Food GmbH an der ZIS wurden durch die fiir das Schutzkonzept
verantwortliche Person, Herr Andreas Waldispuhl, bereits geschult. Die restlichen Kiichenmitarbeiter
werden an ihrem ersten Arbeitstag wiederrum vom jeweiligen Kiichenchef geschult.

Direkt nach der Mitarbeiterschulung unterzeichnet der einzelne Mitarbeiter eine
Schulungsbestatigung. Ein Muster dieser Bestatigung finden Sie im Anhang 2.

Die folgenden Merkblatter der GastroSuisse werden in jeder Kiiche und in jedem separatem Raum
aufgehangt:

1. Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID-19 (Anhang 3)
2. Verwendung der Hygienemaske (Anhang 4)

3



5 Umgang mit Gdasten

Die Passion Food betreibt an jedem der drei Standorte der ZIS Verkaufspunkte (Wadenswil,
Kilchberg, Adliswil). An den beiden Standorten in Kilchberg sowie in Adliswil werden ,altere” Schiiler
sowie das ZIS Personal verpflegt. Dort gilt fiir alle Gaste (Schiler, Lehrpersonen, Staff) eine
Maskenpflicht, auch im Verpflegungsbereich.

Im Folgenden werden fiir jeden Standort Massnahmen erlautert, welche ergdanzend zum
»Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID -19- Gastro Suisse” getroffen wurden.

Grundsatzlich gilt fiir alle Standorte das Gebot, dass kein Gegenstand oder Produkt von mehr als
einem Gast beriihrt wird.

5.1 Standort Lower School Campus, Steinacherstrasse 140, 8820
Wadenswil

Verpflegt werden Schiiler der Grades Early ZIS bis Grade 5. Fiir Schiiler gilt, im Gegensatz zum ZIS
Staff, keine Maskenpflicht. Auf Self-Service wird im ganzen Gebaude verzichtet.

Die Schiiler fassen am Anfang der Fassstrasse ein Tablar. Bis auf weiteres wird mit abgepacktem
Besteck (biologisch abbaubar) gearbeitet, welches durch unser Personal ausgegeben wird. Die
Friichte sowie der Salat werden in vorportionierten Schalchen ausgegeben. Die Salatsauce ist
ebenfalls abgepackt. Das Hauptmeni wird durch unser Personal portioniert, geschopft und
ausgegeben. Zum Abschluss stehen fiir die Schiiler Getranke bereit, welche von unserem Personal in
Becher abgefillt wird.

Snacks und Getranke (Sandwiches, Cookies etc.) und Getranke werden nur an die Lehrer und den
Staff der ZIS verkauft. Alle Snacks werden einzeln verpackt und nur durch das Passion Food Personal
ausgegeben.

Ein Lehrerbuffet wird bis auf weiteres nicht angeboten. Die Lehrermenis werden ebenfalls durch
unser Personal geschopft und ausgegeben. Salate werden abgepackt (biologisch abbaubar) und
durch unser Personal ausgegeben.

5.2 Standort Middle School Campus, Nidelbadstrasse 49, 8802 Kilchberg

Es gilt eine allgemeine Maskenpflicht fiir alle Gaste. Die Menis werden durch das Passion Food
Personal geschopft und ausgegeben. Auf Self-Service wird im ganzen Geb&ude verzichtet.

Alle Snacks und Getrdnke (Sandwiches, Cookies etc.) werden einzeln verpackt und nur durch das
Passion Food Personal ausgegeben (Kein Offnen von Kiihlvitrinen durch Gaste).

Ein Lehrerbuffet wird bis auf weiteres nicht angeboten. Die Lehrermenis werden ebenfalls durch
unser Personal geschopft und ausgegeben. Salate werden abgepackt (biologisch abbaubar) und
durch unser Personal ausgegeben.



5.3 Standort Upper School Campus, Eichenweg 2, 8134 Adliswil

Es gilt eine allgemeine Maskenpflicht fiir alle Gaste. Die Menis werden durch das Passion Food
Personal geschopft und ausgegeben. Auf Self-Service wird im ganzen Geb&ude verzichtet.

Alle Snacks und Getranke (Sandwiches, Cookies etc.) werden einzeln verpackt und nur durch das
Passion Food Personal ausgegeben (Kein Offnen von Kiihlvitrinen durch Gaste). Aufgrund der
Platzverhaltnisse gibt es mehrere Verkaufsstellen, welche ortlich weit auseinander liegen. So wird
gewahrleistet, dass der Verkauf speditiv abgewickelt werden kann.

Ein Lehrerbuffet wird bis auf weiteres nicht angeboten. Die Lehrermeniis werden ebenfalls durch
unser Personal geschopft und ausgegeben. Salate werden abgepackt (biologisch abbaubar) und
durch unser Personal ausgegeben.

6 Anhang

Anhang 1: Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID -19- Gastro Suisse (8 Seiten)
Anhang 2: COVID-19_Mitarbeiterschulung_Bestatigung Mitarbeiter (1 Seite)

Anhang 3: Betriebsinfo zum Schutzkonzept fir das Gastgewerbe (1 Seite)

Anhang 4: Anleitung zur richtigen Verwendung der Hygienemaske (1 Seite)



In Zusammenarbeit mit

Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrswesen (BLV)
Bundesamt fiir Gesundheit (BAG)

Staatssekretariat fiir Wirtschaft (SECO)

SCHUTZKONZEPT FUR DAS GASTGEWERBE
UNTER COVID-19

Version 6: 22. Juni 2020, gultig seit dem 22. Juni 2020

EINLEITUNG

Das Schutzkonzept gilt fur alle Anbieter gastronomischer Dienstleistungen. Davon ausgenommen sind
Verpflegungsangebote in obligatorischen Schulen, die im Konzept fir obligatorische Schulen geregelt
sind, sowie nicht 6ffentlich zugangliche Betriebe (kein Schutzkonzept erforderlich, sofern es sich nicht
um eine 6ffentlich zugangliche Veranstaltung handelt). Die nachfolgend aufgefiihrten Massnahmen
missen von allen Betrieben eingehalten werden. Die kantonalen Behérden fihren Kontrollen durch. Die
Unternehmen kénnen zusétzliche betriebsspezifische Massnahmen umsetzen. Bereits geltende gesetz-
liche Hygiene- und Schutzrichtlinien miissen weiterhin eingehalten werden (z. B. im Lebensmittelbereich
und fir den allgemeinen Gesundheitsschutz der Mitarbeitenden). Im Ubrigen gelten samtliche Bestim-
mungen der Covid-19-Verordnung Uiber Massnahmen in der besonderen Lage zur Bekampfung der Co-
vid-19-Epidemie.

Dieses Schutzkonzept ist gultig bis auf Widerruf oder bis zur Publikation einer neuen Version. Im Zwei-
felsfall gilt die deutsche Fassung des vorliegenden Schutzkonzeptes. Anderslautende kantonale Best-
immungen haben Vorrang.

Der Betrieb sorgt im Sinne der Eigenverantwortung fir die Einhaltung des Schutzkonzepts.

GRUNDREGELN

Das Schutzkonzept des Unternehmens muss sicherstellen, dass die folgenden Vorgaben eingehalten
werden. Fir jede dieser Vorgaben missen ausreichende und angemessene Massnahmen vorgesehen
werden. Der Arbeitgeber und Betriebsverantwortliche sind fir die Auswahl und Umsetzung der Mass-
nahmen verantwortlich.

1. Alle Personen im Betrieb reinigen sich regelmassig die Hande.

2. Die Restaurationsbetriebe, Barbetriebe und Gemeinschaftsgastronomie stellen sicher, dass
sich die verschiedenen Gastegruppen nicht vermischen. Diskotheken, Tanzlokale und Nacht-
klubs erheben die Kontaktdaten anwesender Personen, wenn es zu einem engen Kontakt
kommt.

3. Mitarbeitende und andere Personen halten 1,5 Meter Abstand zueinander. Fur Arbeiten mit
unvermeidbarer Distanz unter 1,5 Meter sollen die Mitarbeitenden durch Verkirzung der Kon-
taktdauer und/oder Durchfiihrung angemessener Schutzmassnahmen méglichst minimal ex-
poniert sein.

4. Bedarfsgerechte regelmassige Reinigung von Oberflachen

5. Kranke im Betrieb nach Hause schicken und anweisen, die Isolation geméass BAG zu befol-
gen.

6. Berlcksichtigung von spezifischen Aspekten der Arbeit und Arbeitssituationen, um den Schutz
zu gewahrleisten

7. Information der Mitarbeitenden und anderen betroffenen Personen Uiber die Vorgaben und
Massnahmen und Einbezug der Mitarbeitenden bei der Umsetzung der Massnahmen.

8. Umsetzung der Vorgaben im Management, um die Schutzmassnahmen effizient umzusetzen
und anzupassen

9. Kontaktdaten der Gaste werden gemass Punkt 9 erhoben.



GULTIGKEIT FUR FOLGENDE BETRIEBE
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1. HANDEHYGIENE

Alle Personen im Betrieb reinigen sich regelmassig die Hande. Anfassen von Objekten und Oberflachen
moglichst vermeiden.

' Aufstellen von Handehygienestationen: Die Géste haben die Méglichkeit, sich bei Betreten des Be-
| - triebs die Hande mit Wasser und Seife zu waschen oder mit einem Handedesinfektionsmittel zu des-

| mf zieren. \’% l;)

Aiie Personen im Betrieb waschen sich regelma55|g die Hande mit Wasser und Seife. Dies insbeson-
dere vor der Ankunft sowie vor und nach Pausen. An Arbeitsplatzen, wo dies nicht méglich ist, erfolgt
eine Handedesinfektion.

“Vor folgenden Arbeiten sind die Hande maglichst zu waschen oder zu desinfizieren: Tische einde-
cken, sauberes Geschirr anfassen, Servietten falten und Besteck polieren.

2. GASTEGRUPPEN AUSEINANDERHALTEN  (%13)

Die Betnebe stellen sicher, dass sich die verschledenen Gastegruppen nicht vermlschen

Die Personen einer Gastegruppe missen nicht vorreservieren und kénnen zu unterschiedlichen Zei-
ten eintreffen.

' In Gastebereichen in Restaurationsbetrieben einschliesslich Bar- und Clubbetrieben, in denen die
Konsumation sitzend an Tischen erfolgt,
a. sind die Gastegruppen an den einzelnen Tischen so zu platzieren, dass der erforderliche
Mindestabstand von 1.5 Metern zwischen den einzelnen Gruppen eingehalten wird;
oder
b. sind die Kontaktdaten einer Person pro Gastegruppe zu erheben.

Fur Gastebereiche, in denen die Konsumation stehend erfolgt, missen die Kontaktdaten der dort
anwesenden Personen erhoben werden, wenn es wahrend mehr als 15 Minuten zu einer Unterschrei-
tung des erforderllchen Abstands ohne Schutzmassnahmen kommt. ’

In Gasteberelchen von Restaurationsbetrieben elnschhesslich Bar und Clubbetneben in denen die
Konsumation stehend erfolgt, sowie in Diskotheken und Tanzlokalen durfen gleichzeitig héchstens |
300 Gaste im betreffenden Gastebereich, im Lokal oder in einem Sektor anwesend sein. Zwischen
' den Sektoren muss der erforderliche Abstand eingehalten werden. Ein Wechsel der Besucherinnen
: und Besucher von einem Sektor in den anderen ist verboten

ollen bestimmte Betnebs oder Veranstaltungsbereiche wie Elngangs- oder Pausenbereiche von
. Besucherinnen und Besuchern aus allen Sektoren genutzt werden, so miussen die Abstandsregeln |
e;ngehalten oder Schutzmassnahmen getroffen und umgesetzt werden




' Kinderspielecken und Spielplatze sind erlaubt. Die Anzahl Kinder ist nicht beschrankt. Es gelten keine |
- Mindestabsténde fur die Kinder. Alifalliges Spielzeug muss leicht zu reinigen sein. Eltern oder die mit
der Aufsicht beauftragten Person halten die soziale Distanz zu anderen Kindern und Personen ein.

Grossvéranéi;!fﬂgééh mit tber 1000 Besucherinnen und Besuchern oder tber 1000 mitwirkenden
- Personen sind verboten.

3. DISTANZ HALTEN (In P22y oudf Gisie - 21S)

Mitarbeitende und andere Personen halten 1,5 Meter Distanz zueinander. Fir Arbeiten mit
unvermeidbarer Distanz unter 1,5 Meter sollen die Mitarbeitenden durch Verkirzung der Kontaktdauer
und/oder Durchfiihrung angemessener Schutzmassnahmen mdglichst minimal exponiert sein.

Ein erhdhtes Ansteckungsrisiko besteht, wenn die Distanz von 1,5 Metern wahrend mehr als 15 Mi-
- nuten nicht eingehalten werden kann.

. Zwischen den Gastegruppen muss nach vorne und seitlich «Schulter-zu-Schulter» ein Abstand von
' 1,5 Metern und nach hinten «Riicken-zu-Riicken» ein 1,5-Meter-Abstand von Tischkante zu Tisch-
| kante eingehalten werden. Befindet sich eine Trennwand zwischen den Gastegruppen, entfallt der i
{ Mindestabstand. '

' Betriebe mit tberlangen Tischen (z. B. Tafeln, Festbénke, Férderband-Restaurants, Teppanyaki) |
- kénnen mehr als eine Gastegruppe platzieren, sofern der Mindestabstand von 1,5 Metern zwischen |
den Gastegruppen eingehalten wird. Mit Trennwanden entfélit der Mindestabstand ebenfalls.

Die Mindestabstande innerhalb einer Gastegruppemussen nicht eingehalten werden. bér-Betrieb'E
. stellt sicher, dass sich verschiedene Gastegruppen nicht vermischen. ’
' Der Betrieb stellt sicher, dass die wartenden Gastegruppen den Mindestabstand von 1,5 Metern zu |
. anderen Gastegruppen einhalten kénnen.

| Der Betriéb bri‘n.g-t- ln Waﬁéﬁéréiéﬁér;ébdé'hr'hérkieruhgen"a'n, u‘m die ‘Einhalt.u.h.g des Abslandesvon '
. mindestens 1,5 Metern zwischen den Gastegruppen zu gewahrleisten und, wo nétig, die Personen-

- flisse zu lenken.

_Es gelten grundsétzlich keine Mindestabstande fir Gaste oder Personal, wenn sie sich in Gastréu-
- men und im Aussensitzbereich von einem zum anderen Ort fortbewegen.

"Der Betrib sieif sicher, dass der Mindsstabstand von 1.5 Metem in WC-Alagen (2. durch Ab-
- sperren einzelner Pissoirs), Aufenthalts- und Umkleideraumen sowie anderen Personalrdumen ein-
- gehalten werden kann.

- einer Gesichtsmaske oder das Anbringen zweckmassiger Abschrankungen vorgesehen werden.

| Kénnen aufgrund der Art der Aktivitat, wegen ortlicher Gegebenheiten oder aus betrieblichen oder

| wirtschaftlichen Griinden wahrend einer bestimmten Dauer weder der erforderliche Abstand einge-
 halten noch Schutzmassnahmen ergriffen werden, so muss die Erhebung von Kontaktdaten der an- f
- wesenden Personen nach Punkt 9 vorgesehen werden. Der Unterzeichnende bestatigt in diesem Fall |
. mit seiner Unterschrift, dass der Betrieb weder den erforderlichen Mindestabstand wahrend einer
- bestimmten Dauer einhalten noch geeignete Schutzmassnahmen wie das Tragen einer Gesichts- |
maske oder das Anbringen zweckmassiger Abschrankungen ergreifen kann, weil dies einen wirt-
 schaftlichen Betrieb verunmaglichen wiirde. Dies kann etwa beinhalten, dass die Sitzplatzkapazitaten
" unter Einhaltung des Mindestabstandes zur Deckung der Betriebskosten nicht ausreichen wiirden,

- oder dass die rdumlichen Gegebenheiten die Einhaltung des Mindestabstandes nicht oder nur mit

. hohem finanziellen Aufwand zulassen. Der Betrieb begriindet im Folgenden die Unterschreitung des

- Mindestabstandes, sollten andere Griinde ausschlaggebend sein.



:wBegriindungE

éwlﬂjéf’éé'tﬂﬁéBWeiét"Hie Gaste auf die Hygiene- und Schutzmassnahmen hin. Bei Nichteinhaltung macht |
der Betrieb vom Hausrecht Gebrauch. Der Betrieb ist nicht fur die Einhaltung der Hygiene- und
Schutzmassnahmen im éffentlichen Raum zustéandig. :
" Wo Gaste die Bestellungen nicht am Tisch, sondern an der Theke abgeben (2. B. Take-Away, Selbst-
bedienungsrestaurants, Bars und Pubs), sind die Gaste mit Plakaten auf die Abstandsregeln auf-
merksam zu machen, und es sind Distanzhalter (Markierungen) anzubringen. |

standsregeln zwischen den Gruppen aufmerksam. Es ist geniigend Platz vor dem Buffet freizuhalten.

Arbeit mit unvermeidbarer Distanz unter 1,5 m

Beriicksichtigung spezifischer Aspekte der Arbeit und Arbeitssituationen, um den Schutz zu gewahrleis-
ten

Zwischen Gast und Personal findet kein Kérperkontakt statt. Davon ausgenommen sind medizinische
- Notfélle. Auf Handeschutteln wird strikt verzichtet.

| 2 Personen, die langer nebeneinander arbeiten, halten einen Abstand von 1,5 Metern zueinander

' ein, wenden sich den Riicken zu und arbeiten versetzt, oder tragen Hygienemasken (z. B. chirurgi- f
sche Masken, OP-Masken) oder Gesichtsvisiere. Werden die Arbeitsplatze durch eine Trennwand,

. eine Gardine oder einen Vorhang getrennt, gilt kein Mindestabstand.

- Im Service wird ein Mindestabstand von 1,5 Metern dringend empfohlen. Der Betrieb sollte organisa-

| torische Massnahmen prifen, damit dieser Abstand eingehalten werden kann (z. B. Service-Tische

- oder Service-Wagen, Abholstationen, Service iber Theke). Kann dieser Mindestabstand nicht ge-
wahrleistet werden, schitzt der Betrieb das Personal, indem es wahrend der Arbeit durch Verkiirzung
der Kontaktdauer und/oder Durchfilhrung angemessener Schutzmassnahmen méglichst minimal ex-
poniert wird.

| Sollte der Abstand von 1,5 Metern im Service auch nur wahrend kurzer Dauer unterschritten werden,
- wird das Tragen einer Hygienemaske (z. B. chirurgische Masken, OP-Masken) oder eines Gesichts-
visiers empfohlen, aber es besteht keine Tragepflicht. Der Betrieb muss es den Mitarbeitenden auf
ihren Wunsch hin erméglichen, mit Hygienemasken oder Gesichtsvisier zu arbeiten. Er kann das
Tragen einer bestimmten Hygienemaske oder eines Gesichtsvisiers nur verbieten, wenn das Produkt

~ vergleichsweise stark auffallt und alternative Hygienemasken oder Gesichtsvisiere verfugbar sind.




4. REINIGUNG

Bedarfsgerechte, regelméssige Reinigung von Oberflachen und Gegensténden nach Gebrauch, insbe-
sondere, wenn diese von mehreren Personen berlihrt werden

Alle Kontaktflachen miissen regelmassig gereinigt werden.

Es ml'.'lssé'l"lwéenugend Abfalleimer bereitgestellrt”werden. namentlich zur Entsorgulﬁénvon Taschenti-
chern und Gesichtsmasken. |

""Kéfalleimer werden regéiméssig geleert.

Arbeitskleider werden regelmassig gewechselt und nach dem Gebrauch mit handelsiiblichem Wasch- |
mittel gewaschen. |
'Der Betrieb sorgt fiir einen regelmassigen und ausreichenden Luftaustausch in Arbeits- und Gastréu-
men (z.B. 4 Mal taglich fur ca. 10 Minuten liften). Bei Raumen mit laufenden Klima- und Liftungsan-
lagen ist moglichst auf die Luftriickfihrung zu verzichten (nur Frischluftzufuhr). |
Kundenwasche wird nach jedem Gast gewaschen (z. B. Tischtuch). Beim Einsatz eines Tisch- Nap-
perons oder &hnlichen Textilien, die auf eine Tlschdecke gelegt werden und den ganzen Tisch abde-
cken, muss die untere Tischdecke nicht nach jedem Gast gewechselt werden.
Das Personal verwendet personliche Arbeitskleidung. Schiirzen und Kochhauben werden beispiels-
weise untereinander nicht geteilt.

5. ERKRANKTE AM ARBEITSPLATZ

l . Bei Krankheitssymptomen werden Mitarbeitende nach Hause geschickt und angewiesen, die Isola-
| tion geméass BAG zu befolgen (vgl. www.bag.admin.ch/isolation-und-quarantaene). Weitere Mas— =
snahmen folgen auf Anweisung des kantonsérztlichen Dlenstes

6. BESONDERE ARBEITSSITUATIONEN

Beriicksichtigung spezifischer Aspekte der Arbeit und Arbeitssituationen, um den Schutz zu gewahrleis-
ten

' Hygienemasken (z. B. chirurgische Masken, OP Masken) werden je nach Gebrauch, aber mindestens
alle vier Stunden gewechselt. Vor dem Anziehen sowie nach dem Ausziehen und Entsorgen der
Maske mussen die Hande gewaschen werden. Die Einwegmasken sind in einem geschlossenen Ab- 5
. falleimer zu entsorgen.

- Einweghandschuhe werden nach einer Stunde gewechselt und in einem geschlossenen Abfalleimer
entsorgt. ‘

. Die Schutzmassnahmen (msbesondere der Mmdestabstand von 1,5 Metern) gilt auch be| der Waren-
anlieferung und Abfuhr von Waren und Abfallen.




7. INFORMATION

Information der Mitarbeitenden und anderen betroffenen Personen {iber die Vorgaben und Massnah-
men und Einbezug der Mitarbeitenden bei der Umsetzung der Massnahmen.

Der Betrieb informiert die Arbeitnehmenden Uber ihre Rechte und Schutzmassnahmen im Betrieb.
- Dies beinhaltet insbesondere auch die Information besonders gefahrdeter Arbeitnehmenden.

WDer Betrieb hangt die Schutzrhassnahrhéﬂh'éémééé. BAGlm Einggngsbe};i;:h aus. Die Gaste smd
insbesondere auf die Distanzregeln sowie auf die Vermeidung der Durchmischung der Gastegruppen
- aufmerksam zu machen.

Der Betrieb instruiert die Arbeitnehmenden rege[méésig Uber die ergriffenen Hygienemassnahmen
und einen sicheren Umgang mit der Kundschaft.

Das Personal wird im Umgang mit perst‘:;{lichem Schutzmaterial (z. B. Hygienemasi&kéﬁ:é'é“éichtsvi-
| siere, Handschuhe, Schirzen) geschult, sodass die Materialien richtig angezogen, verwendet und
| entsorgt werden. Die Schulung kann nachgewiesen werden.

' Das Personal wird geschult beim fachgerechten Anwenden von Flachendesinfektionsmittel, da nicht
alle Oberflachen alkoholbesténdig sind und Oberflaichenverénderungen eintreten kénnen. Es emp-
fiehlt sich zudem, den Bodenbelag bei Handedesinfektionsmittel-Stationen abzudecken.

Géste werden beim Empfél_ﬁa oder am Eingang mundlich oder schriftlich darum gebeten, bei Krank-
heitssymptomen, die auf eine Atemwegserkrankung hindeuten, auf einen Besuch zu verzichten, z.B.
anhand des aktuellen BAG-Plakates «so schitzen wir uns». |

Der Betrieb informiert die Mitarbeitenden transparent tber die Gesundheitssituation im Betrieb. Dabei
ist zu beachten, dass Gesundheitsdaten besonders schiutzenswerte Daten sind. :

8. MANAGEMENT

Umsetzung der Vorgaben im Management, um die Schutzmassnahmen effizient umzusetzen und an-
zupassen. Angemessener Schutz von besonders gefahrdeten Personen.

. mittel in gentigender Menge zur Verfiigung. Er kontrolliert den Bestand regelmassig und fillt nach.
Bei Bedarf bietet er Hygienemasken (z. B. chirurgische Masken, OP Masken), Gesichtsvisiere und
- Handschuhe an.

' Far Mitarbeitende mit Hygienemasken werden héhere Pausenfrequenzen eingeplant (alle 2 Stun- |
den). ‘

' Die Kontaktperson Arbeitssicherheit (Sicherheitsbeauftragte des Betriebs) tberprift die Umsetzung

- der Massnahmen.

- Die Betreiber mussen "iﬁ'r-mS_chutzkonzept den zusténdiégrimké"nfo'hrélrén Behdérden auf deren Verlangen ‘
- vorweisen und ihnen den Zutritt zu den Einrichtungen, Betrieben und Veranstaltungen gewéhren.

' Stellen die zustandigen kantonalen Behérden fest, dass kein ausreichendes Schutzkonzept vorliegt
- oder dieses nicht umgesetzt wird, so treffen sie die geeigneten Massnahmen. Sie kénnen einzelne
| Einrichtungen oder Betriebe schliessen oder einzelne Veranstaltungen verbieten oder aufiésen.




9. ERHEBUNG VON KONTAKTDATEN (215)

Der Betrieb erhebt Kontaktdaten der Gaste, um allfallige Infektionsketten nachverfolgen zu kénnen.

| D|e Kontaktdaten der anwesenden Personen miissen erhoben werden, wenn es wahrend mehr als
15 Minuten zu einer Unterschreitung des erforderlichen Abstands ohne Schutzmassnahmen kommt.

Der Betreiber oder Organisator hat die anwesenden Personen Uber folgende Punkte zu informieren:

a. die voraussichtliche Unterschreitung des erforderlichen Abstands und das damit einherge-
hende erhéhte Infektionsrisiko;

b. die Méglichkeit einer Kontaktaufnahme durch die zusténdige kantonale Stelle und deren
Kompetenz, eine Quarantane anzuordnen, wenn es Kontakte mit an Covid-19 erkrankten
Personen gab

Kontaktdaten konnen msbesondere uber Reservations oder Mltglledersysteme oder mltte|s Kontakt-”:
. formular erhoben werden.

Es ;s.i‘r}ic;folgendéuﬁéten zUu erhégénﬁ N

a. Name, Vorname, Wohnort, Telefonnummer und Tischnummer

b. in Gastebereichen von Restaurationsbetrieben einschliesslich Bar- und Clubbetrieben, in
denen die Konsumation stehend erfolgt, sowie in Diskotheken und Tanzlokalen: die An-
kunfts- und Weggangszeit;

c. bei Veranstaltungen ohne Sitzplatze mit mehr als 300 Personen: der Sektor, in dem sich
die Person aufhalten wird.
' Bei Familien oder anderen Gruppen mit untereinander bekannten Personen sowie in Gastebereichen |
| in Restaurationsbetrieben einschliesslich Bar- und Clubbetrieben, in denen die Konsumation sitzend
an Tischen erfolgt, geniigt die Erfassung der Kontaktdaten nur einer Person der betreffenden Familie
- oder Gruppe.

! Der Betreiber oder Orgah'iré.ét.é'r.}huss die Vertraulichk"é'it der Kontaktdaten bei der Erhébl‘mg und die
- Datensicherheit namentlich bei der Aufbewahrung der Daten gewahrleisten.

Die Kontaktdaten missen zwecks Idéht'ifi'z"ié}h'ﬁg und Bena'bh'richtigung ansteckungsverdiéchtigér' :
Personen der zustandigen kantonalen Stelle auf deren Anfrage hin weitergeleitet werden. |

' Die erhobenen Kontaktdaten durfen zu keinen anderen Zwecken bearbeitet werden, missen bis 14“i
Tage nach der Teilnahme an der Veranstaltung oder dem Besuch des Betriebs aufbewahrt und an-
' schliessend sofort vernichtet werden. '

Far pnvate Veranstaltungen ‘namentlich Famlhenanlasse die nicht in &ffentlich zugangilchen Einrich-
' tungen oder Betrieben stattfinden und deren teilnehmende Personen den Organisatoren bekannt
sind, beachtet jede Person die Empfehlungen des Bundesamtes fir Gesundheit (BAG) zu Hygiene |
und Verhalten in der Covid-19-Epidemie. Kénnen weder der empfohlene Abstand eingehalten noch

| Schutzmassnahmen getroffen werden, so gilt fur den Organisator auf Anforderung der zusténdigen

- kantonalen Behérden die Pflicht zur Weitergabe der Kontaktdaten der anwesenden Personen.

ANHANGE




ABSCHLUSS

Dieses Dokument wurde allen Mitarbeitern erldutert.

Die verantwortliche Person ist zustandig fiir die Umsetzung des Konzepts und fiir den Kontakt mit den
zustandigen Behérden.

Verantwortliche Person, Unterschrift und Datum: /410765 w,v-’-\dﬂipv'l‘\l’— / _;"' l’f \,-'-Lﬁt-’f?u

/ A f\ Mc‘!\_zi_g‘f' Z =2 C
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Mitarbeiterschulung — Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID-19

Der Mitarbeiter oder die Mitarbeiterin bestatigt hiermit, in Bezug auf die geltenden
Schutzmassnahmen unter COVID-19 geschult worden zu sein und weiss, wie er/sie mit dem
personlichen Schutzmaterial (Hygienemasken, Handschuhe, Schiirzen etc.) umzugehen hat.

Mit meiner Unterschrift bestéatige ich, dass mir die aktuell geltenden Schutzmassnahmen vermittelt
wurden und ich diese verstanden habe:

Name und Vorname des Mitarbeiters:

Ort und Datum Unterschrift Mitarbeiter




unter COVID-19

Schutzkonzept flr das Gastgewerbe

HANDEHYGIENE
Alle Personen im Betrieb reinigen und des-
infizieren sich regelmassig die Hande.

GASTEGRUPPEN

Die Betriebe stellen sicher, dass sich die
verschiedenen Gastegruppen nicht vermi-
schen.

DISTANZ HALTEN

Mitarbeitende und andere Personen halten
1.5 m Distanz zueinander. Arbeiten mit un-
vermeidbarer Distanz unter 1.5 m auf ein
Minimum reduzieren und Schutzmassnah-
men ergreifen.

ERKRANKUNGEN AM ARBEITSPLATZ
Bei Krankheitssymptomen werden Mit-
arbeitende nach Hause geschickt und an-
gewiesen, die Isolation gemass BAG zu
befolgen.

KONTAKTDATEN

Bei einem erhdhten Infektionsrisiko erhebt
der Betrieb die Kontaktdaten der Gaste. In
diesem Fall hat der Betrieb die Gaste Uber
das erhohte Infektionsrisiko und die Még-
lichkeit einer durch die kantonale Stelle
angeordneten Quarantane zu informieren.

INFORMATION DER MITARBEITENDEN
Die Mitarbeitenden und andere betroffene
Personen werden Uber die Vorgaben und
Massnahmen informiert. Dies beinhaltet
auch die Information besonders gefahrde-
ter Arbeitnehmenden.

BESONDERE ARBEITSSITUATION

Der Betrieb stellt sicher, dass spezifische
Aspekte des eigenen Unternehmens be-
rlcksichtigt werden, um den Schutz zu
gewahrleisten.

REINIGUNG

Oberflachen und Gegenstande werden re-
gelmassig gereinigt, vor allem, wenn diese
von mehreren Personen berihrt werden.

Hinweis

Die Grosse einer Veranstaltung ist auf maximal 1000 Personen beschrankt. In Gastebereichen von Restaurations-
betrieben einschliesslich Bar- und Clubbetrieben, in denen die Konsumation stehend erfolgt, sowie in Diskotheken
und Tanzlokalen dirfen gleichzeitig héchstens 300 Gaste im betreffenden Gastebereich, im Lokal oder in einem
Sektor anwesend sein.

Dieses Konzept gilt fir alle Anbieter gastronomischer Dienstleistungen und setzt die Auflagen des Bundes um.

Die Massnahmen entsprechen bei Druck dem aktuellsten Stand. Die aktuellste Version und weitere Details finden
Sie auf unserer Homepage unter www.gastrosuisse.ch/schutzkonzept

Anderungen durch den Bund bleiben vorbehalten.

Blumenfeldstrasse 20 | CH-8046 Zirich
T: +41 848 377 111 | F: +41 848 377 112
info@gastrosuisse.ch | www.gastrosuisse.ch

GASTRE SUISSE

FUr Hotellerie und Restauration



Verwendung der Hygienemaske

INC
%

1. Waschen Sie sich vor dem Anziehen der 2. Setzen Sie die Hygienemaske vorsichtig auf, so
Hygienemaske die Hande mit Wasser und Seife dass sie Nase und Mund bedeckt, und ziehen
oder mit einem Desinfektionsmittel. Sie sie fest, so dass sie eng am Gesicht anliegt.

_

3. Berilihren Sie die Maske nicht mehr, sobald 4. Maskenausziehen: Ziehen Sie die Maske aus,
Sie sie aufgesetzt haben. Waschen Sie sich indem Sie die Schlaufen hinter den Ohren
nach jeder BerUhrung einer gebrauchten ergreifen und die Maske so von Mund und Nase
Hygienemaske, z. B. beim Abnehmen, die entfernen. Halten Sie die Maske von Gesicht
Hande mit Wasser und Seife oder mit einem und Kleidern entfernt. Entsorgen Sie sie in einem
Desinfektionsmittel. Mdulleimer.

Grundsatzlich sollte hdchstens eine Maske flr

eine Dauer von acht Stunden und héchstens zwei

Masken fUr eine Dauer von 12 Stunden ge‘tragen Die obenstehenden Angaben leiten sich aus den Empfehlungen der Weltgesundheits-

organisation (WHO) und dem Bundesamt fir Gesundheit (BAG) ab (Stand: 30. April 2020).
werden. Sie sind als unverbindliche Empfehlungen von GastroSuisse zu verstehen.

Blumenfeldstrasse 20 | CH-8046 Ziirich G AST]Q@ SUISSE

T: +41 848 377 111 | F: +41 848 377 112
info@gastrosuisse.ch | www.gastrosuisse.ch FUr Hotellerie und Restauration



