K

CHEFS*CULINAR Basis-Checkliste: Restaurant

WIR LEBEN FOODSERVICE

Datum:

Basis-Checkliste: Restaurant

Die Basis-Checkliste regelt die grundsatzlichen Fragen, die in allen Bereichen gelten und in Zeiten
der SARS-CoV-2 Pandemie-Grundvoraussetzungen sind. Viele der aufgeflinrten Punkte sind durch
Verordnungen oder berufsgenossenschaftliche Regeln vorgegeben.

. MaBnahme Termin Verantwortlich Status Bemerkung

Grundvoraussetzungen

=

. Hauptverantwortliche benennen

2. Bilden oder anpassen des hausinternen
Krisenteams zur Umsetzung der
notwendigen Vorgaben

3. Festlegung der Aufgaben jedes Einzelnen
im Krisenteam

4. Einarbeitung aller aktuellen rechtlichen und
hygienischen Verordnungen und Vorgaben
in das bestehende oder neu zu erstellende
Hygienekonzept

5. Krisen/Notfallkonzept aktualisieren und
Uberarbeiten

6. Gefahrdungsbeurteilungen erstellen
und um SARS-CoV-2 erganzen

7. Passende Arbeitsanweisungen erstellen

8. Information an alle Mitarbeiter/innen
tiber neue Regelungen bei Weiterflihrung
genauso wie bei Wiedererdffnung

9. Probedurchlaufe starten und ggf.
Ergebnisse anpassen

10. Uberarbeitung und Anpassung des
betriebseigenen Hygiene- und HACGP-
Konzeptes, z. B. neue Gerdte oder
verdandertes Raumkonzept mit aufnehmen

11. Beschaffung von ausreichender
Schutzausriistung nach entsprechender
Landervorgabe (FFP 2-Maske, medizini-
sche Maske)

12. Aushénge flir hausintere Hygieneregeln
(Abstande, Maskenpflicht, LiftungsmaB-
nahmen) fir die Géste priifen bzw. neu
erstellen und gut sichtbar anbringen
(Plakate, Tischaufsteller etc.)

13. Wegekonzept zur Vermeidung von
Kontakten dberpriifen und ggf. optimieren.
Notwendige Markierungen anbringen
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Nr. MaBnahme Termin Verantwortlich Status Bemerkung

14. Konzept zum Einsatz physikalischer
Barrieren (z. B. feste oder mobile
Trennwénde) erstellen

15. Arbeitsprozesse an Abstandsregelungen
anpassen

16. Raumkonzept erstellen als Grundlage
flir die maximale Personenzahl und des
Liiftungskonzeptes

17. Liiftungskonzept (Liftungsanlage, ma-
nuelles Liiften, Raumluftfilterung) erstellen
und entsprechende MaBnahmen ergreifen

18. Mitarbeiterraumlichkeiten auf bauliche
Voraussetzungen priifen und ggf. abandern
(LGftungsmdglichkeiten/ passende
Umkleiderdume vorhanden?)

19. Uberarbeitung und Anpassung des
betriebseigenen Reinigungs- und
Desinfektionsplane in allen Bereichen

20. Fremdfirmen informieren und in
das Hygienekonzept einbinden.

Mitarbeiter/innen

21. Mitarbeiter/innen rechtzeitig aus
Kurzarbeit holen

22. Dienstplidne & feste Arbeitsgruppen
erstellen (kein Tausch mdglich)

23. Pausenzeiten & mogliche Pausenorte
festlegen, Abstandsregeln einhalten

24. Verfahrensweisen nach moglicher
Erkrankung eines Mitarbeiters festlegen

25. Verfahrensweisen bei Riickkehr eines
Mitarbeiters festlegen

26. VerhaltensmaBnahmen Abstandsregeln
flr alle Bereiche laufend anpassen

27. \erhaltensmaBnahmen Mund-Nasen-
Schutz fiir alle Bereiche laufend anpassen

28. Sonstige VerhaltensmaBnahmen fest-
legen (z. B. Personalhygiene, Schutz- und
Dienstkleidung)

29. Meetingkultur implementieren
(auch Mitarbeiter/innen aus Kurzarbeit
und Quaranténe mit einbeziehen, digitale
Meetings nutzen). Absténde, Regelung
zum Mund-Nase-Schutz und Liiftungs-
maBnahmen beachten
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30. regelmaBige Schulung der Mitarbeiter/
innen (z. B. neue Arbeitsanweisungen,
Abstandsregeln, Maskenpflicht, manuelles
Liften) inkl. Dokumentation

31. Uberpriifung der Mitarbeiterunterlagen,
ob alle vorhandenen und notwendigen
Belehrungen und Schulungen absolviert
wurden oder welche noch notwendig sind

32. Schnelltestkonzept erstellen und
einflihren

33. Produktions- und Serviceablaufe
an neue Regelungen anpassen

Basisregeln

34. Hauptverantwortliche pro Schicht und
Arbeitsbereich It. Dienstplan festlegen

35. Ausreichend Abstande zwischen dem
Sitzbereich und anderen Bereichen, wie
z. B. Garderobe oder Wege zu den Sanitér-
raumen einrichten.

36. Schutzzonen (z. B. Standfldache in den
AuBenbereichen fiir wartende Géste)
einrichten bzw. tberprifen

37. Abstédnde zwischen den Sitzen und
Tischen einrichten, z. B. durch Sperren
oder Entfernen von Sitzgelegenheiten.
Dies gilt im gesamten Gastbereich (z. B.
Restaurant, Theke oder AuBenbereich)

38. Alle Personen (Mitarbeiter/innen und
Gaste), die sich nicht an die Hygiene-
regeln halten, werden freundlich auf
die Einhaltung der Regeln hingewiesen.

39. Ausreichend Mdglichkeiten zur Hande-
hygiene bereitstellen bzw. bestehende
Stationen auf Funktionalitat tberpriifen

40. Konzept fiir manuelles Liiften mit
entsprechenden MaBnahmen umsetzen
und kommunizieren

41, Zutrittsregeln (iberprifen bzw. festlegen,
gilt auch flir To-Go und AuBenbereich

Technik, Raume und Liiftung

42. Vorhandene Klimanlage und Liiftungs-
anlage priifen und ggfs. warten lassen

43. Vorhandene und/oder neue Liiftungs-
technik an RaumgrdBe und Liiftungs-
konzept anpassen
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44, Schankanlagen aktivieren, warten und
priifen lassen

45, Spiilmaschinen aktivieren, warten und
prifen lassen

46. Brandmeldeanlage und Rauchmelder
priifen

47. Aufziige tiberpriifen und Regeln zur
Benutzung einflihren

48. Alle Wasserhdhne mindestens
15 Minuten laufen lassen

49. ggf. Trinkwasserkontrollen durchfiihren

50. Gesamte Kiichentechnik auf
Funktionsfahigkeit prifen und
ggf. reparieren lassen oder reinigen

51. Kiihl- und TK-Zellen technischem
Funktionscheck unterziehen
Achtung: KiihIzellen missen vor erster
Lieferung notwendige Kiihltemperaturen
erreicht haben.

52. Handwaschbecken aktivieren und auf
Vollstandigkeit der Mittel priifen

53. Physikalische Barrieren (mobile oder
feste Trennwéande) bereitstellen

Erfolgskontrolle

54. Anpassung und Kontrolle
der Dokumentation

55. RegelmiBige Uberpriifung
auf Praktibilitat der vorhandenen
Arbeitsanweisungen

56. Besprechung und Anpassung
der MaBnahme

Wiedervorlage am: Unterschrift Geschéftsflinrer
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