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In diesem Leitfaden bedeutet “Maske oder Stoffalternative” eine nicht belliftete
Maske aus Stoff oder Einwegmaterial, die dicht Gber dem Gesicht sitzt, Nase, Mund
und Kinn bedeckt und eine Kontamination durch personal Kontakt verhindern soll.

Schals, Halstlicher, Masken mit Beliiftungsventil und Mundschutz aus Kunststoff
entsprechen nicht dieser Definition.
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Liel dieses Leitfadens

Nach Ansicht von Experten werden wir noch einige Zeit mit dem COVID-19-Virus leben miissen. Wir
missen daher weiterhin Mal3nahmen ergreifen, um die weitere Ausbreitung des Virus oder neue Aus-
briiche so weit wie méglich zu verhindern.

Dieser Leitfaden beschreibt die notwendigen, minimalen PraventionsmaBnahmen, um sicherzustellen,
dass die Kontakte zwischen Gastronomiebetrieben und ihren Gasten so sicher wie moglich ablaufen,
indem das Infektionsrisiko so gering wie moglich gehalten und eine Kontamination so weit wie moglich
vermieden wird.

Diese Praventionsmaf3nahmen kénnen auf Branchen- und/oder Unternehmensebene erganzt wer-
den, um den spezifischen Kontext so weit wie méglich zu berticksichtigen, damit die Aktivitaten unter
sicheren Bedingungen aufgenommen werden kénnen. Es kénnen auch andere geeignete MalBnahmen
ergriffen werden, die einen gleichwertigen Schutz bieten.

Dieser Leitfaden enthélt Richtlinien fir Unternehmer im Gaststattengewerbe.

Der Leitfaden basiert auf dem Protokoll des Paritatischen Ausschusses 302 fiir eine sichere Wiederoff-
nung des Gaststittengewerbes (AuBenbereich), das vom Minister flir Wirtschaft und Arbeit und vom
Minister fiir Selbstandige und KMU bestatigt wiirde, fiir die im AuRen Wiederéffnung der Terrassen
des Gaststattengewerbes und der professionellen Gastronomie.

Dieses Protokoll finden Sie auf der Seite info-coronavirus.be sowie auf der Seite der Verbande des
Sektors reouverturehoreca.be.

Es nimmt die Mindestbedingungen fiir die Auslibung der Tatigkeit auf, die in der Ministerialverordnung
vom 28. Oktober 2020 iber NotfallmaBnahmen zur Begrenzung der Verbreitung des Coronavirus fest-
gelegt sind (Artikel 6).

Die Kontrolle der Einhaltung der Gesundheitsvorschriften in Bezug auf die 6ffnung von Terrassen im
Gaststattengewerbe erfolgt durch die Polizeikrafte, erforderlichenfalls unter Anwendung von Zwang
und Gewalt, in Ubereinstimmung mit den Bestimmungen des Artikels 37 des Polizeigesetzes. Diese
Kontrolle betrifft die Einhaltung der in Artikel 6 der Ministerialverordnung vom 28. Oktober 2020
festgelegten Mindestbedingungen, wie sie im Protokoll aufgefiihrt sind. Die Sozialinspektionen fihren
Kontrollen nach den Bestimmungen des Sozialstrafgesetzbuches, insbesondere nach den Artikeln 17
Absatz 2 und 238, durch.

Zusatzlich zu den PraventionsmaBnahmen in diesem Leitfaden wird Auftragnehmern und Arbeitneh-

mern auch empfohlen, den ,Allgemeinen Leitfaden zur Einddammung der Ausbreitung von COVID-19 am
Arbeitsplatz* auf der Website des Foderalen Offentlichen Dienstes Beschaftigung, Arbeit und Soziale

Konzertierung zurate zu ziehen.

Geltungsbereich

® Diese Richtlinien gelten fir Festséile, Restaurants und Cafés, einschlieRlich der Ess-
und Trinkgelegenheiten in Hotels.

® Diese Richtlinien gelten auch fiir Empfange und Bankette mit Sitzplatzen, die von

einem professionellen Catering-Unternehmen veranstaltet werden, sowie /

fur andere professionelle Organisatoren von Empfangen und Banketten.

® Diese Richtlinien gelten nicht fiir die Vermietung von Zimmern oder
Unterklinften. Q
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Reservieren Sie lhren Gaststattenbesuch moglichst im Voraus.
Gaste durfen nur auf der Terrasse sitzen.

Nicht mehr als 4 Personen dtrfen an einem Tisch sitzen, es sei denn, alle wohnen
unter einem Dach.

Zum Verzehr missen Gaste unbedingt sitzen. Jeder muss an seinem eigenen Tisch
sitzen bleiben.

Kommen Sie nicht in die Gaststitte, wenn Sie Krankheitssymptome zeigen.

Befolgen Sie die Anweisungen des Personals und die in der Gaststatte geltenden
Richtlinien.

Halten Sie einen Abstand von 1,5 Metern zu Mitarbeitern und anderen Gasten ein,
ausgenommen diejenigen, die zu Ihrer Gruppe gehoren.

Das Tragen einer Maske oder einer Stoffalternative ist ab dem Alter von 13 Jahren
obligatorisch, au3er beim Sitzen am Tisch. Wenn dies aus medizinischen Griinden
nicht moglich ist, kénnen Sie einen Gesichtsschutz verwenden. Personen, die
aufgrund einer Behinderung, die durch ein arztliches Zeugnis belegt ist, keinen
Mundschutz, keine Stoffmaske oder keinen Gesichtsschutz tragen kénnen, miissen
dieser Verpflichtung nicht nachkommen.

Begrenzen Sie lhre Bewegungen in der Gaststatte. Gehen Sie nur zu lhrem Tisch, zur
Toilette oder Ihre Rechnung bezahlen.

Husten oder niesen Sie in den Ellbogen oder in ein Papiertaschentuch, das Sie
unmittelbar danach in einem Miuilleimer mit Deckel (z.B. auf den Toiletten) entsorgen.

Achten Sie auf gute Handhygiene und berlihren Sie nur Gegenstande, die Sie
bendtigen.

Zahlen Sie so viel wie moglich elektronisch oder kontaktlos.




Richtlinien fiir Unternehmer
im Gaststattengewerbe

e Stellen Sie eine vollstdndige Reinigung und Desinfektion der von Personal und Gasten
benutzten Materialien und Rdume sicher.

e Kontaktieren Sie rechtzeitig lhre Mitarbeiter, einschliellich Zeitarbeitnehmer und
Praktikanten, und externe Parteien wie Kunden, Lieferanten und andere, die mit lhrem
Unternehmen in Kontakt kommen, um sie Gber die Regeln in lhrem Unternehmen zu
informieren. Viele Menschen haben vielleicht konkrete Fragen: Es ist wichtig, sie Gber
Informationstafeln, Ihr Intranet oder Ihre Website dariiber zu informieren, an wen sie
sich wenden kénnen.

e Machen Sie Vereinbarungen drau8en und in lhren Rdumen sichtbar. Ein Modellplakat
und ein Kommunikationskit finden Sie auf der Website des Foderalen Offentlichen
Dienstes Wirtschaft (bit.ly/GuidePourHoreca).

e Bringdiensten sind nicht erlaubt.
e Bitten Sie soweit wie moglich um Vorabreservierungen.

e Achten Sie auf die Gestaltung lhres Parkplatzes, z.B. durch Verteilung der Anzahl der
Parkplatze und der Stellplatze fir Fahrrader, sodass ein sicherer Abstand gewahrleistet
ist.

e Bei nicht automatischen Tiiren lassen Sie die Tiiren so viel wie moéglich offen.

e Fiihren Sie ein BegriiBungsgesprach mit Ihren Gasten, um sie zu sensibilisieren, zu
informieren und ihnen die vorgesehenen PraventionsmafRnahmen und die Regeln in
Bezug auf die Gesundheit der Gaste zu erlautern.

e Maintel und andere Gegenstande werden vom Personal nicht entgegen-
genommen; Gaste missen ihre Mantel und anderen Gegenstande an dem dafiir
vorgesehenen Ort selbst ablegen.

e Gaste dirfen nur auf einer offenen
Terrasse des Lokals sitzen. Der
Verzehr von Speisen und
Getranken darf nur im Freien und
im Sitzbereich erfolgen.

Es ist kein Barbetrieb erlaubt.



https://bit.ly/GuidePourHoreca
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N e Eine ,Offene Terrasse” ist ein Teil eines
Betriebs des Gaststattengewerbes
\ oder eines professionellen Catering-
Unternehmens, die sich auBerhalb des
umschlossenen Raums befindet, in
dem die Luft frei zirkulieren kann, in
dem Sitzgelegenheiten vorhanden sind
und in dem Getranke und Speisen zum

sofortigen Verzehr angeboten werden.

Mindestens eine Seite der Terrasse muss jederzeit vollstandig offen sein und eine
ausreichende Belliftung gewahrleisten. Diese offene Seite darf nicht, auch nicht
teilweise, z. B. durch einen Paravent oder eine Markise verdeckt werden. Eine Veranda
mit einer offenen Seite kann als offene Terrasse betrachtet werden.

Die Terrassen von Gastronomiebetrieben, die sich in geschlossenen 6ffentlichen Rdumen
befinden, wie z. B. in Einkaufszentren, kdnnen nicht als offene Terrassen betrachtet
werden und sind nicht erlaubt.

Die Gaste missen in der Lage sein, den Abstand von 1,5 Metern innerhalb und
aul3erhalb der Gaststitte leicht einzuhalten (auRer zwischen Personen, die Teil einer
Gruppe sind). Die Abstandsregel gilt auch fiir den Sanitarbereich.

Gaste kénnen den Innenbereich kurz betreten, um die sanitiren Anlagen zu nutzen, die
Terrasse zu betreten oder ihre Rechnung zu bezahlen.

Die Bewegungen der Gaste werden so organisiert, dass der Kontakt mit anderen Gasten
und Mitarbeitern unter allen Umstanden so gering wie méglich gehalten wird, wobei
stets der Abstand von 1,5 Metern eingehalten wird.

Kunden (ab 13 Jahren) miissen eine Maske oder eine Stoffalternative tragen, auBer
wenn sie an einem Tisch sitzen. Wenn dies aus medizinischen Griinden nicht moglich
ist, kbnnen Kunden auch einen Gesichtsschutz tragen. Personen, die aufgrund einer
Behinderung, die durch ein arztliches Zeugnis belegt ist, keinen Mundschutz, keine
Stoffmaske oder keinen Gesichtsschutz tragen kdnnen, miissen dieser Verpflichtung
nicht nachkommen.

Das Tragen einer CE-gekennzeichneten chirurgischen Mundmaske ist obligatorisch
fir alle, die im Gaststattengewerbe arbeiten (Betreiber und Personal). Wenn dies aus
medizinischen Griinden nicht moglich ist, kdnnen sie auch einen Gesichtsschutz tragen.

Bringen Sie die Gaste wenn moglich zu ihren Tischen. Weisen Sie die Platze/
Tische selbst zu und vermeiden Sie so Kontakte zwischen den Gasten. Stellen Sie
beispielsweise ein Schild mit der Aufschrift ,Warten Sie, bis Sie zu lhrem Platz gefiihrt
werden"“ auf.

Tun Sie alles Mogliche, um den physischen Abstand von 1,5 m so gut wie moglich
einzuhalten. Arbeiten Sie beispielsweise mit Bodenmarkierungen, um dies zu unter-
stlitzen / die Zirkulation zu organisieren (feste, deutlich markierte Warte- und Laufwege
auBerhalb und innerhalb der Gaststitte).




e Es muss im Sitzen konsumiert werden. Der Verzehr an der Bar oder im Stehen ist nicht
erlaubt.

e Veranstaltungen kénnen von Fachleuten im Freien organisiert werden, fir maximal
50 Personen (unabhingig vom Alter), ohne Personal. Speisen und Getranke muissen
im Sitzen eingenommen werden.

e Die Tische sind so aufgestellt, dass der Abstand zwischen ihnen 1,5 Meter betragt. Die
Anzahl der Tische muss entsprechend angepasst werden.

e Nicht mehr als 4 Personen (unabhangig vom Alter) diirfen an einem Tisch sitzen, es sei
denn, alle wohnen unter einem Dach.

e Sorgen Sie fir die notwendige Handhygiene fiir Personal und Géste, indem Sie ge-
eignete Handgel oder Desinfektionsmittel zur Hindedesinfektion bereitstellen. Stellen
Sie diese Mittel an den Ein- und Ausgangen und gegebenenfalls in Innenrdumen und auf
AuBenflichen (z. B. Toiletten, Kasse, Terrasse usw.) zur Verfligung.

e Stellen Sie in den Toiletten nur Papierhandtlicher oder Papier und Abfallbehalter
mit Deckel zur Verfligung. Die sanitdren Einrichtungen miissen haufig gereinigt und
desinfiziert werden.

e Reinigen Sie Tisch und Stiihle nach jedem Gast griindlich.

e Das Anbieten einer Speise- und Getrankekarte, die von den verschiedenen Géasten in
die Hand genommen wird, ist absolut nicht zu empfehlen. Verwenden Sie stattdessen
Schilder an den Wanden oder andere Alternativen. Wenn eine Speise- oder Getranke-
karte verwendet wird, reinigen Sie diese nach jedem Gast griindlich.

e Verwenden Sie so weit wie méglich Tischdecken, Deckchen, Tischsets und Servietten
aus Papier.




e Stellen Sie keine Buttertdpfe, Salz- und Pfefferstreuer, Ol- und Essigflaschen, Ketchup-
flaschen, Brotkorbe, Dekorationsgegenstinde, usw. auf den Tisch. Bevorzugen Sie
einzeln verpackte Portionen (die Sie selbst zubereiten kénnen). Wenn Sie diese Gegen-
stande dennoch verwenden, sollten sie nach jedem Kunden desinfiziert werden.

e Glaser, Tassen, Geschirr und Besteck miissen nach jedem Gebrauch mit Seife gereinigt
und abgesplilt werden (weitere Informationen in einem separaten Kasten, Seite 9).

e Fiir die Beliiftung der Innenrdumen wird empfohlen, die Luftaustauschhaufigkeit
zu erh6hen und so viel Au3enluft wie méglich zuzufiihren, je nachdem entweder durch
natiirliche oder durch mechanische Beliiftung.
Fiir weitere Informationen: info-coronavirus.be.

e Die Benutzung der in den Gastraumen vorhandenen gemeinsamen Spiele (Billard, Darts,
usw.) ist nur auBen erlaubt, wenn der Abstand von 1,5 Metern eingehalten werden kann.
Nach jedem Gebrauch werden die Spiele desinfiziert.

e Die Offnungszeiten sind auf 8 Uhr bis 22 Uhr beschrinkt.

e Alkoholische Getrinke konnen auf einer offenen Terrasse bis zur Sperrstunde bedient
werden.

e Der Geraduschpegel darf 80 Dezibel nicht liberschreiten.

e Richten Sie den Kassenbereich so ein, dass der Abstand von 1,5 Metern zwischen
Personal und Gasten sowie zwischen wartenden Gasten in der Warteschlange ein-
gehalten werden kann. Falls dies nicht moglich ist, sind andere SicherheitsmalBnahmen,
wie Wande und Abschirmungen, vorzusehen.

e Fordern Sie elektronische Zahlungen per Bankkarte oder kontaktlos und vermeiden Sie
Bargeld so viel wie moglich.

e Wenn Sie das Bezahlterminal benutzen, muss es nach jedem Gebrauch gereinigt
und desinfiziert werden oder Sie stellen den Gasten Handgel
oder Wattestabchen zur Verfliigung.



https://www.info-coronavirus.be/de/luftung/

Glaser, Tassen, Geschirr und Besteck

Glaser, Tassen, Geschirr und Besteck miissen nach jedem Gebrauch mit
Splilmittel gereinigt und abgespiilt werden.

Ein einfaches Absplilen der Bierglaser in kaltem Wasser mit Spilmittel reicht
nicht aus. Das Geschirrspiilen im Geschirrspiler ist dem Geschirrspiilen von
Hand vorzuziehen.

Wenn Sie mit der Hand spiilen, empfiehlt es sich, heiles Wasser und Spulmittel
zu verwenden. Falls erforderlich, konnen Sie mit kaltem Trinkwasser nachspilen.

Wenn es nicht moglich ist, mit heiRem Wasser zu spiilen, achten Sie besonders
auf die folgenden Punkte:
das benutzte Spulwasser muss immer sauber gehalten werden,

verwenden Sie immer ausreichend Spulmittel (gemal3 den Empfehlungen
des Herstellers),

lassen Sie die Glaser ausreichend lange in spulmittelhaltigem Wasser
einweichen,

spulilen Sie mit Trinkwasser nach.

Verwenden Sie ein Spilbecken zum Geschirrsplilen und ein weiteres Spiilbecken
zum Absplilen. Lassen Sie die Glaser abtropfen und trocknen Sie sie griindlich
ab, bevor Sie sie wiederverwenden. Vorzugsweise

nicht mit einem Geschirrtuch abtrocknen.

Wenn dies unvermeidlich ist, nehmen Sie

so oft wie notig ein sauberes Geschirrtuch.

Waschen Sie die Geschirrtlicher nach jedem

Gebrauch.

Waschen Sie lhre Hiande, bevor Sie die
gewaschenen Glaser berihren.

Kommunikationsmaterial

Der FOD Wirtschaft erstellte ein Kommunikationsset mit Plakaten,
Bannern und Piktogrammen.

Sie finden dieses Kommunikationsmaterial auf bit.ly/covid19-commkit.



http://bit.ly/covid19-commkit

