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Merkblatt fir Betriebe: Ansteckungen vermeiden

Version vom 7. September 2022

Seit dem 17. Februar 2022 sind die Massnahmen gemass Covid-19-Verordnung besondere
Lage aufgehoben. Gastgewerbliche Betriebe benétigen kein Schutzkonzept mehr. Um das
Ansteckungsrisiko im Betrieb zu minimieren, empfiehlt GastroSuisse nachfolgende Massnah-
men. Hygienemassnahmen, regelmassiges Liften, Abstand halten und das Masketragen hel-
fen, Mitarbeitende und Gaste vor Ansteckungen, Isolation und Erkrankung zu schitzen.

1. Hygiene & Reinigung

o Handehygienestationen: Gaste haben die Moglichkeit, sich beim Betreten des Betriebes
die Hande mit Wasser und Seife zu waschen oder mit einem Desinfektionsmittel zu desin-
fizieren.

e Mitarbeitende waschen sich regelmassig die Hande mit Wasser und Seife. Dies insbeson-
dere vor der Ankunft, sowie vor und nach Pausen. Alternativ werden die Hande mit Desin-
fektionsmittel desinfiziert.

o Kontaktflichen und Gegenstdnde werden regelmassig gereinigt, insbesondere, wenn
diese von mehreren Personen berthrt werden.

2. Liften
R&aume, in denen sich mehrere Personen ber eine langere Zeit aufhalten, werden regel-
massig geliftet = z. B. stindlich fur ca. 5 bis 10 Minuten.

e Fir einen raschen Luftaustausch sind die Fenster vollstandig zu 6ffnen.

¢ Je mehr Personen sich gleichzeitig im Raum aufhalten, desto 6fter wird geliftet.

o Wecker oder CO2-Luftmessgerate erinnern ans Liften.

e Faktenblatt BAG: Richtig Luften

3. Abstand und Masken

e Sofern mdglich, halten alle Personen einen Abstand von 1.5 Metern zueinander.

o Wenn Abstandhalten Uber eine langere Zeit nicht mdglich ist, werden Masken getragen
(ausgenommen am Sitzplatz).

4. Keine Kranken am Arbeitsplatz
¢ Mitarbeitende mit Symptomen werden angewiesen, nach Hause zu gehen.
¢ Diesen Mitarbeitenden wird empfohlen, sich so bald als mdglich testen zu lassen.

5. Weitere Massnahmen
e Um den Betrieb aufrecht zu erhalten, empfiehlt es sich, mdglichst in getrennten Teams zu
arbeiten bzw. Personengruppen wo mdglich auseinanderzuhalten.

Weitere Informationen: Coronavirus: So schitzen wir uns (BAG)
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Handedesinfektion

1. Desinfektionsmittel zwischen den Handflachen 2. Handflache auf Handrticken im Wechsel fur
verreiben. beide Hande.

3. Handflache auf Handflache mit verschrankten, 4. Aussenseite der Finger auf gegenseitiger Hand-
gespreizten Fingern. flache mit verschrankten Fingern.

5. Kreisendes Reiben der Daumen in der geschlos- 6. Kreisendes Reiben hin und her mit geschlossenen
senen Handflache fur beide Hande. Fingerkuppen in der Hohlhand fir beide Hande.
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Die obenstehenden Angaben basieren auf den Empfehlungen der
Weltgesundheitsorganisation (WHO) (https://www.who.int/gpsc/5may/
- . How_To_HandRub_Poster.pdf?ua=1) und dem Bundesamt flr Gesundheit
7. Hande trocknen Iassen, nicht an Handtuch (BAG) (Pandemieplan: Handbuch fir die betriebliche Vorbereitung)

abreiben. (Stand: 30. April 2020).
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