
SARS-CoV-2-Hygienekonzept im Gastgewerbe – 
Was ist zu beachten?

Im Verlauf der COVID-19-Pandemie haben Sie Ihr Hygienekonzept fortwährend an die  
neuesten Erkenntnisse angepasst. Dies hat sich bewährt. Dort, wo die Hygienemaßnahmen 
konsequent eingehalten wurden, sind die Betriebe gut durch die Krise gekommen. Nach 
wie vor ist ein umfassendes Hygienekonzept die Basis, um das Infektionsrisiko für Ihre 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter am Arbeitsplatz zu minimieren.

Überprüfen Sie bitte fortwährend, wo Sie in der aktuellen Situation noch nachjustieren 
sollten. Stellen Sie dann alle betrieblichen Unterlagen zu einem Hygienekonzept im Sinne 
des § 2 der SARS-CoV-2-Arbeitsschutzverordnung zusammen.
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1.	 Beurteilen Sie die Infektionsgefährdungen mit unserer Handlungshilfe 
„Ergänzung der Gefährdungsbeurteilung gemäß SARS-CoV-2-Arbeits-
schutzregel und Standard“

https://www.bgn.de/1773

2.	Die wichtigsten Änderungen der Arbeitsschutzvorschriften finden Sie in 
unserem „Update Corona“ 

https://www.bgn.de/1774

•	 Wenn der Mindestabstand von 1,5 m oder die Anforderungen an die 
Raumbelegungen nicht eingehalten werden können, sind mindes-
tens medizinische Gesichtsmasken zu tragen. Ist darüber hinaus mit 
einem erhöhten Aerosolausstoß zu rechnen, sind Masken mit der 
Funktion des Eigenschutzes zu tragen, vgl. Anlage der Verordnung.  
https://publikationen.dguv.de/widgets/pdf/download/article/3788

3.	�Dokumentieren Sie in Ihrem Pandemieplan fortwährend Ihre organisato-
rischen Maßnahmen und Regelungen

https://www.bgn.de/77039

Gehen Sie bitte wie folgt vor:

Maßnahmen Wer Bis wann Erledigt? Bemerkungen
Ansprechpartner und Verantwortliche bzw. deren Stellvertreter für Maßnahmen im Rahmen 
der Pandemie festlegen und deren Erreichbarkeit sicherstellen.

Soweit vorhanden betriebliche Interessenvertretung in Planung einbeziehen.

Gefährdungsbeurteilung SARS-CoV-2 erstellen, Fachkraft für Arbeitssicherheit und Betriebs-
arzt beteiligen (Vorlagen siehe www.bgn.de/corona ).

Die in der Gefährdungsbeurteilung festgelegten Hilfsmittel (Mund-Nase-Bedeckung,  
ggf. Händedesinfektionsmittel) beschaffen

Beschäftigte über die Maßnahmen, die aus der Gefährdungsbeurteilung resultieren,  
unterweisen.

Umsetzung und Wirksamkeit der Gefährdungsbeurteilung überprüfen.

Reinigungshäufigkeit, Flächen und anzuwendende Mittel in einem Hygieneplan festlegen 
und Reinigungspersonal unterweisen.

Mitarbeiter in hygienischem Verhalten unterweisen und dazu anleiten.
(Materialien finden Sie unter www.infektionsschutz.de bzw. www.dguv.de)

Vorgehen bei Verdachts-/Erkrankungsfällen im Betrieb festlegen und Beschäftigte sowie 
Reinigungspersonal unterweisen (siehe „Infektionsnotfallplan“, Rückseite).

Sicherstellen, dass bei Verdachtsfällen Kontaktpersonen unter Beachtung des Datenschutzes 
ermittelt und informiert werden (siehe „Infektionsnotfallplan“).

Personaleinsatz mit Vertretungsregelungen und Prioritätensetzung planen.  
Dies ermöglicht das Weiterarbeiten trotz Personalausfällen.

Sobald ein Impfstoff verfügbar ist, Mitarbeiter/innen auf die Impfung hinweisen bzw. diese 
anbieten.
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Pandemieplan SARS-CoV-2-Pandemie – Kurzversion –
Der SARS-CoV-2-Arbeitsschutzstandard sieht vor, dass der Arbeitgeber Maßnahmen festlegt,  
um Verdachtsfälle abzuklären und um bei bestätigten Infektionen Kontaktpersonen ermitteln  
und informieren zu können. Der nachfolgende Pandemieplan enthält die aus unserer Sicht  
wesentlichen Maßnahmen während der aktuellen Pandemiephase. 
Er muss ggf. an die betrieblichen Erfordernisse angepasst werden. Ausführliche Informationen 
finden Sie im „Handbuch betriebliche Pandemieplanung“. 

[Firmenstempel]
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4.	Stellen Sie infektionsschutzgerechtes Lüften sicher 
Ein zentrales Thema ist das richtige Lüften: Ob mit oder ohne Lüftungsanla-
ge, alle wesentlichen Inhalte zum Thema finden Sie auf unserer Homepage.

https://www.bgn.de/lueftungsrechner

https://www.bgn.de/lueftungs-app/

5.	Führen Sie die Unterweisung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter durch 
Unterweisen Sie regelmäßig Ihre Beschäftigten über Ihr betriebliches Hygi-
enekonzept. Dabei hilft Ihnen unser Unterweisungskurzgespräch. Weisen 
Sie Ihre Beschäftigten auch auf die Risiken einer COVID-19-Erkrankung und 
bestehende Möglichkeiten einer Impfung hin. Den Beschäftigten ist eine 
Impfung gegen das Coronavirus auch während der Arbeitszeit zu ermögli-
chen, z. B. durch ein betriebliches Impfangebot oder die Freistellung zum 
Aufsuchen einer Impfgelegenheit.

https://www.bgn.de/1775

6.	Planen Sie Ihre Gäste-Kommunikation 
Kommunizieren Sie eindeutig und klar mit Ihren Gästen! Die Corona-Regeln 
müssen für alle verständlich und sichtbar sein. Durch unsere Corona-Gäste-
infos vermeiden Sie unnötigen Stress in Ihrem Betrieb. Als Vorbereitung auf 
mögliche Konflikte eignet sich unsere Präsentation zu diesem Thema.

https://www.bgn.de/1776

https://youtu.be/b_fy81yE9Okf 

Unterweisungskurzgespräch

Ausbreitung des 
Coronavirus vermeiden

Lektion 1:  Arbeitsplatz und Gäste
Lektion 2: Hygieneanforderungen
Lektion 3: Richtig arbeiten
Lektion 4: Ausreichende Reinigung und Hygiene
Lektion 5: Arbeitsorganisation

Informationen für den Unterweisenden
Wissenstest mit Lösung
Dokumentation

Die Ausführungen entsprechen den Empfehlungen der  Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe

Gemeinsam gesund bleiben während der Corona-Pandemie

Liebe Gäste,
 
die Corona-Pandemie hat unser Leben in den letzten Monaten in allen  
Bereichen stark verändert. 

Wir freuen uns sehr, dass wir Sie wieder bewirten können. In der kühleren Jahres- 
zeit halten wir uns nun alle wieder häufiger innerhalb der Gasträume auf.

Wir schützen Sie und uns, indem wir uns an die Hygieneregeln und  
Lüftungsempfehlungen halten. 

Bitte unterstützen Sie uns, indem auch Sie sich an die derzeit geltenden 
Hygieneregeln halten:

•  Tragen Sie bitte auf dem Weg zu Ihrem Sitzplatz und zu den Toiletten  
eine Mund-Nase-Bedeckung.

•  Achten Sie auf den ausreichenden Abstand zu den anderen Gästen  
und zu unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.

•  Das regelmäßige Lüften der Räume, besonders in der kühleren Jahreszeit,  
hat eine große Bedeutung für die Senkung des Infektionsrisikos.

• Folgen Sie den Hinweisen unseres Personals.

Damit kommen wir gut durch diese Zeit.  

Vielen Dank für Ihr  Verständnis und Ihre Unterstützung.

 (Stand 8. Oktober 2020)

A H A + L

Testen ist ein wichtiger Teil des  Hygienekonzeptes. Ergeben Schnelltests ein positives Ergebnis, müssen sich die Betroffenen in Absonde-
rung (Quarantäne/Isolation) begeben. Das Testergebnis muss dann – unter entsprechenden Schutzmaßnahmen – durch einen PCR-Test 
überprüft werden. Negative Testergebnisse sind in der Regel nur taggleich „gültig“ und dürfen unabhängig davon nicht zu einer Umge-
hung des bestehenden betrieblichen Hygienekonzepts führen. Erfolgen Probenentnahme und Testdurchführung durch Beschäftigte, sind  
weitergehende Arbeitsschutzmaßnahmen zu treffen.

Weitere Infos unter: https://www.dguv.de/de/praevention/corona/faq_gesamtuebersicht/faq_schnelltests/index.jsp
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Aktuelle Arbeitsschutzvorschriften:
https://www.bmas.de/DE/Service/Gesetze/sars-cov-2-arbeits-
schutzverordnung.html

https://www.baua.de/DE/Angebote/Rechtstexte-und-Technische-
Regeln/Regelwerk/AR-CoV-2/AR-CoV-2.html

Regelungen der Länder:
https://www.bundesregierung.de/breg-de/themen/coronavirus/
corona-bundeslaender-1745198

Übersicht der Länderregelungen zu Personalrestaurants, 
Betriebskantinen und Mensen: 
Website des DEHOGA

Betrieblicher Infektionsschutz – Antworten auf die häufigsten Fragen: 
https://www.bmas.de/DE/Corona/Fragen-und-Antworten/Fragen-und-
Antworten-ASVO/faq-corona-asvo.html

Weitere Infos zum Thema finden Sie in unserer Fragen & Antworten-Rubrik: 
https://www.bgn.de/corona/gastgewerbe-handwerkliche-speiseeisherstellung/#gfbu

Die Anwendung dieser Medien unterstützt Sie, den Schutz ihrer Beschäftigten und Gäste vor Infektionen mit dem 
Virus SARS-CoV-2 rechtssicher und zielgerichtet zu planen und umzusetzen.

Selbstverständlich sind staatliche und länderspezifische Regelungen vorrangig zu beachten. Prüfen Sie deswegen 
regelmäßig, ob es staatliche Regelungen (bundeseinheitlich oder regional) gibt, die zusätzliche betriebliche Maß-
nahmen erforderlich machen.
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