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Ausbreitung des Corona-Virus vermeiden

Liiftungstechnische
Mafinahmen in Rdumen
des Gastgewerbes

Regelméfiges Liiften dient der Hygiene und fordert
die Luftqualitdt. Durch das Liiften wird die Zahl mog-
licherweise in der Luft vorhandener erregerhaltiger

feinster Tropfchen reduziert.

Um die Infektionsgefahr mit SARS-CoV-2 zu verrin-

gern, empfehlen wir folgende Maf3nahmen beziiglich

der Liiftung von Gastraumen und Arbeitsraumen.

Natiirliche Liiftung
(Geoffnete Fenster, keine Liiftungsanlage

Erlduterung

vorhanden)

So viel AuBenluft wie moglich in genutzte Raume,
Gdnge, Wartebereiche etc. einbringen.

Raume vor Benutzung mindestens 15 Minuten liiften.

In R&umen ohne technische Liiftung sollten die Fenster
wesentlich mehr bzw. ofter als tiblich gedffnet werden.

Fir die Ermittlung der Liiftungsintervalle stehen ver-
schiedene Hilfsmittel zur Verfiigung.

Die Menge der bendtigten AuBBenluft richtet sich nach
der Personenzahl. Generell sollte der Aufenthalt in dicht
besetzten und schlecht geliifteten Rdumen vermieden
werden.

Sie sollten Rdume mindestens 15 Minuten liiften, bevor
sie benutzt werden, besonders dann, wenn sich zuvor
dort andere Personen aufgehalten haben.

Fiir Hotelzimmer gilt: Vor der Aufnahme der Reinigung
und direkt nach der Reinigung sollte das Zimmer griind-
lich geliiftet werden.

Je nach ortlichen Verhdltnissen: Entweder Dauerliiftung,
am besten quer durch den Raum, oder Stof3luiftung:
drei Mal pro Stunde fiir einige Minuten die Fenster ganz
offnen.

Mit dem ,,CO,-Timer“ der DGUV kdnnen Sie die Liiftungs-
intervalle bestimmen.

Ein weiteres Hilfsmittel sind CO,-Luftungsampeln, die
anzeigen, wann die Luft verbraucht ist.
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Technische Liiftung

(Luftungsanlage vorhanden)

Erlduterung

Luftungsanlage mindestens zwei Stunden vor und nach
Benutzung der Raume laufen lassen.

Bei CO,-gesteuerten Anlagen einen Zielwert von
400 ppm einstellen.

Umluftbetrieb von Liiftungsanlagen vermeiden.

Kiichenliiftung moglichst eine Stunde vor dem Betreten
bis eine Stunde nach Verlassen der Kiiche laufen lassen.
AuBerhalb der Hauptkochzeit geniigt auch der reduzierte
Betrieb.

Bei der Neukonzeption der Kiichenliiftung unbedingt die
Hinweise in der Arbeitssicherheitsinformation ASI 2.19
hinsichtlich der Schichtenstromung beriicksichtigen.

Luftungsanlage gemaf} Herstellerangaben warten lassen.

Beim Filterwechsel den Schutz des Personals sicher-
stellen.

Kleinste Tropfchen mit Viren verbleiben lange in der
Raumluft und kénnen mit den Luftstromungen einer
Luftungsanlage abgefiihrt werden.

Der Zielwert von 400 ppm wird eingestellt, um die An-
lage zu zwingen, die Umluftklappe zu schlie3en.

Der Umluftbetrieb kann Viren nicht beseitigen, sondern
nur verteilen. (Ausnahme: gute Umluftfilterung)

Die Kiichenliiftung wird immer auf Abluft betrieben.
Maogliche Viren werden damit schnell aus dem Arbeits-
bereich entfernt.

Bei der Schichtenstromung arbeiten die Beschiftigten
in einem Frischluftsee. Mogliche Vireneintrage werden
schnell und gezielt durch die Liiftung abgefiihrt.

In Zweifelsfdllen eine Fachfirma zur Priifung und geeig-
neten Einstellung der Anlage hinzuziehen.

Beim Filterwechsel sollte aus Sicherheitsgriinden davon
ausgegangen werden, dass sie Viren enthalten konn-
ten. Das Personal sollte beim Filterwechsel mindestens
Handschuhe und Atemschutz tragen. Die Filter in fest
verschlossenen Behdltern oder Beuteln entsorgen.

Sanitédre Anlagen Erlduterung

Luftung in Toilettenrdumen dauerhaft laufen lassen.

Gleichzeitige Benutzung von Sanitdranlagen vermeiden.

Toilettendeckel beim Spiilen schlieBRen.

Vorhandene technische Liiftungen in Toilettenraumen
sollten dauerhaft laufen. Bei Fensterliiftung sollen diese
dauerhaft geoffnet bleiben.

Geeignete Hinweise anbringen, eventuell Ampelsystem
oder Toiletten/Urinale teilweise sperren.

Der geschlossene Deckel vermeidet den Austritt
u. U. belasteter Aerosole.
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