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EINLEITUNG

Das Schutzkonzept gilt fiir alle Anbieter gastronomischer Dienstleistungen. Davon ausgenommen sind
Verpflegungsangebote in obligatorischen Schulen, die im Konzept flir obligatorische Schulen geregelt
sind, sowie nicht offentlich zugangliche Betriebe. Die nachfolgend aufgefihrten Massnahmen missen
von allen Betrieben eingehalten werden. Die kantonalen Behorden fiihren Kontrollen durch.

Dieses Schutzkonzept ist gliltig bis auf Widerruf oder bis zur Publikation einer neuen Version. Im Zwei-
felsfall gilt die deutsche Fassung des vorliegenden Schutzkonzeptes. Bitte beachten Sie, dass einige
kantonale Bestimmungen Uber dieses Schutzkonzept hinausgehen. Die zustandige kantonale Behdrde
kann Erleichterungen bewilligen, wenn ein Uberwiegendes &ffentliches Interesse dies gebietet und der
Veranstalter oder Betreiber ein Schutzkonzept vorlegt. Anderslautende kantonale Bestimmungen haben
Vorrang. Die Unternehmen kénnen zusétzliche betriebsspezifische Massnahmen umsetzen. Bereits
geltende gesetzliche Hygiene- und Schutzrichtlinien miissen weiterhin eingehalten werden (z. B. im
Lebensmittelbereich und fiir den allgemeinen Gesundheitsschutz der Mitarbeitenden). Im Ubrigen gel-
ten samtliche Bestimmungen der Verordnung liber Massnahmen in der besonderen Lage zur Bekamp-
fung der Covid-19-Epidemie.

Der Betrieb von Diskotheken und Tanzlokalen ist verboten. Ab 23 Uhr gilt fiir Restaurations-,
Bar- und Clubbetriebe eine Sperrstunde bis 6 Uhr morgens, die Betriebe mlssen in dieser Zeit
geschlossen bleiben. Davon ausgenommen sind Delivery Service, Take-aways und Drive-In Angebote.

Der Betrieb sorgt im Sinne der Eigenverantwortung fur die Einhaltung des Schutzkonzepts.

GRUNDREGELN

Das Schutzkonzept des Unternehmens muss sicherstellen, dass die folgenden Vorgaben eingehalten
werden. Fir jede dieser Vorgaben milssen ausreichende und angemessene Massnahmen vorgesehen
werden. Der Arbeitgeber und Betriebsverantwortliche sind flr die Auswahl und Umsetzung der Mass-
nahmen verantwortlich.

1. Alle Personen im Betrieb reinigen sich regelméssig die Hande.

2.  Tragen einer Gesichtsmaske in offentlich zuganglichen Innenrdumen und Aussenbereichen von
Einrichtungen und Betrieben

3. Die Restaurationshetriebe, Gemeinschaftsgastronomie sowie Bar- und Clubbetriebe, stellen si-
cher, dass sich die verschiedenen Gastegruppen nicht vermischen. Speisen und Getranke dirfen
nur sitzend konsumiert werden.

4. Mitarbeitende und andere Personen halten 1,5 Meter Abstand zueinander. Fir Arbeiten mit unver-
meidbarer Distanz unter 1,5 Meter sollen die Mitarbeitenden durch Verkirzung der Kontaktdauer
und/oder Durchfiihrung angemessener Schutzmassnahmen moglichst minimal exponiert sein.

5. Bedarfsgerechte regelméssige Reinigung von Oberflachen
6. Kranke im Betrieb nach Hause schicken und anweisen, die Isolation geméass BAG zu befolgen.

7. Beriicksichtigung von spezifischen Aspekten der Arbeit und Arbeitssituationen, um den Schutz zu
gewahrleisten

8. Information der Mitarbeitenden und anderen betroffenen Personen Uber die Vorgaben und Mass-
nahmen und Einbezug der Mitarbeitenden bei der Umsetzung der Massnahmen.

9. Umsetzung der Vorgaben im Management, um die Schutzmassnahmen effizient umzusetzen und
anzupassen

10. Kontakidaten der Gaste werden gemass Punkt 10 erhoben.



3. GASTEGRUPPEN AUSEINANDERHALTEN — NUR SITZEND
KONSUMIEREN

Die Betriebe stellen sicher, dass sich die verschiedenen Gastegruppen nicht vermischen, und dass
Speisen und Getranke nur sitzend konsumiert werden.

Die Personen einer Gastegruppe mussen nicht vorreservieren und kdnnen zu unterschiedlichen Zei-
ten eintreffen.

In Gastebereichen in Restaurationsbetrieben einschliesslich Bar- und Clubbetrieben

a. sind die Gastegruppen an den einzelnen Tischen so zu platzieren, dass der erforderliche
Mindestabstand von 1.5 Metern zwischen den einzelnen Gruppen eingehalten wird; oder

b. sind wirksame Abschrankungen zwischen Gastegruppen zu platzieren (z. B. Trennwénde);
oder :

c. sind die Kontaktdaten einer Person pro Gastegruppe zu erheben.

In Restaurations-, Bar- und Clubbetrieben diirfen héchstens vier Personen an einem Tisch sitzen,
ausgenommen Familien mit Kindern die im selben Haushalt leben. Dies gilt auch bei Veranstaltun-
gen, die in solchen Betrieben stattfinden.

In Restaurations-, Bar- und Clubbetrieben diirfen Speisen und Getranke in Innenrdumen und im
Freien nur sitzend konsumiert werden (sofern die kantonale Behorde keine Erleichterung vorsieht).

Kinderspielecken und Spielplétze sind erlaubt. Die Anzahl Kinder ist nicht beschrankt. Es gelten keine
Mindestabsténde fur die Kinder. Allfalliges Spielzeug muss leicht zu reinigen sein. Eltern oder die mit
der Aufsicht beauftragten Person halten die soziale Distanz zu anderen Kindern und Personen ein
und tragen eine Maske.

Es ist verboten, Veranstaltungen mit Gber 50 Personen durchzufiihren. Nicht mitzuzihlen sind dabei
Personen, die im Rahmen ihrer beruflichen Tatigkeit mitwirken, und Personen, die bei der Durchflih-
rung der Veranstaltung mithelfen.

In Betriebskantinen dirfen ausschliesslich im betreffenden Betrieb arbeitende Personen verkéstigt
werden (ausgenommen Take Away-Angebote). Eine Betriebskantine hat jedoch die Méglichkeit, ihre
Dienstleistungen wie ein Restaurant zu erbringen, wenn die fir Restaurants geltenden Anforderun-
gen erfiillen werden.

4. DISTANZ HALTEN

Mitarbeitende und andere Personen halten 1,5 Meter Distanz zueinander. Fir Arbeiten mit
unvermeidbarer Distanz unter 1,5 Meter sollen die Mitarbeitenden durch Verkirzung der Kontaktdauer
und/oder Durchfiihrung angemessener Schutzmassnahmen méglichst minimal exponiert sein.

Zwischen Gast und Personal findet kein Korperkontakt statt. Davon ausgenommen sind medizinische
Notfalle. Auf Handeschiitteln wird strikt verzichtet.

Ein erhohtes Ansteckungsrisiko besteht, wenn die Distanz von 1,5 Metern ohne Schutzmassnahmen
wahrend mehr als 15 Minuten nicht eingehalten werden kann.

Zwischen den Gastegruppen muss nach vorne und seitlich «Schulter-zu-Schulter» ein Abstand von
1,5 Metern und nach hinten «Ricken-zu-Riicken» ein 1,5-Meter-Abstand von Tischkante zu Tisch-
kante eingehalten werden. Befindet sich eine Trennwand zwischen den Gastegruppen, entfallt der
Mindestabstand.

Betriebe mit Uberlangen Tischen (z. B. Tafeln, Festbénke, Férderband-Restaurants, Teppanyaki) o-
der Theken (z. B. Bars) kdnnen mehr als eine Gastegruppe/vier Personen daran platzieren, sofern



der Mindestabstand von 1,5 Metern zwischen den Gastegruppen eingehalten wird. Mit Trennwénden
entfallt der Mindestabstand ebenfalls.

Die Mindestabstande innerhalb einer Gastegruppe missen nicht eingehalten werden. Der Betrieb
stellt sicher, dass sich verschiedene Gastegruppen nicht vermischen.

Der Betrieb stellt sicher, dass die wartenden Gastegruppen den Mindestabstand von 1,5 Metern zu
anderen Gastegruppen einhalten kénnen.

Der Betrieb bringt in Wartebereichen Bodenmarkierungen an, um die Einhaltung des Abstandes von
mindestens 1,5 Metern zwischen den Gastegruppen zu gewahrleisten und, wo nétig, die Personen-
flisse zu lenken.

Es gelten grundsatzlich keine Mindestabstande fiir Gaste oder Personal, wenn sie sich in Gastrau-
men und im Aussensitzbereich von einem zum anderen Ort fortbewegen.

Der Betrieb stellt sicher, dass der Mindestabstand von 1,5 Metern in WC-Anlagen (z.B. durch Ab-
sperren einzelner Pissoirs), Aufenthalts- und Umkleiderdumen sowie anderen Personalraumen ein-
gehalten werden kann.

Eine Unterschreitung des Abstands zwischen unterschiedlichen Gastegruppen ist zulassig, wenn ge-
eignete Schutzmassnahmen wie das Tragen einer Gesichtsmaske oder das Anbringen zweckmassi-
ger Abschrankungen vorgesehen werden.

Koénnen aufgrund der Art der Aktivitat oder wegen ortlicher Gegebenheiten wahrend einer bestimmten
Dauer weder der erforderliche Abstand zwischen unterschiedlichen Gastegruppen eingehalten noch
Schutzmassnahmen ergriffen werden, so muss die Erhebung von Kontaktdaten der anwesenden
Personen nach Punkt 10 vorgesehen werden. In diesem Falle bestéatigt die verantwortliche Person
weiter mit der Unterzeichnung des vorliegenden Schutzkonzeptes, dass der Betrieb den erforderli-
chen Mindestabstand wahrend einer bestimmten Dauer nicht einhalten und keine geeigneten Schutz-
massnahmen wie das Anbringen zweckmassiger Abschrankungen ergreifen kann. Zudem muss der
Betrieb im Folgenden begriinden, weshalb der Mindestabstand zwischen unterschiedlichen Géaste-
gruppen aufgrund der Art der Aktivitat oder wegen ortlicher Gegebenheiten ohne Schutzmassnahmen
unterschritten wird. Es obliegt dem jeweiligen Kanton zu entscheiden, ob es sich dabei um eine zu-
lassige Begriindung handelt.

Begriindung:

Der Betrieb weist die Gaste auf die Hygiene- und Schutzmassnahmen hin. Bei Nichteinhaltung macht
der Betrieb vom Hausrecht Gebrauch. Der Betrieb ist nicht fiir die Einhaltung der Hygiene- und
Schutzmassnahmen im 6ffentlichen Raum zustandig.

Wo Gaste die Bestellungen nicht am Tisch, sondern an der Theke abgeben (z. B. Take-Away, Selbst-
bedienungsrestaurants, Bars und Pubs), sind die Gaste mit Plakaten auf die Abstandsregeln auf-
merksam zu machen, und es sind Distanzhalter (Markierungen) anzubringen. Die Konsumation muss
sitzend erfolgen.

Betriebe mit Buffetkonzept machen die Gaste mit Plakaten und Bodenmarkierungen auf die Ab-
standsregeln zwischen den Gruppen aufmerksam. Es ist genligend Platz vor dem Buffet freizuhalten.



Arbeit in nicht éffentlich zuganglichen Innenraumen:

Beriicksichtigung spezifischer Aspekte der Arbeit und Arbeitssituationen, um den Schutz zu gewéhrleis-

ten

Personen, die gemeinsam in nicht &ffentlich zugénglichen Raumen arbeiten, miissen wahrend ihrer
Tatigkeit eine Gesichtsmaske tragen. Diese Maskentragepflicht entfallt, wenn dies aufgrund der Art
der Tatigkeit nicht moglich ist. In diesem Falle sind organisatorische Massnahmen zu treffen wie zum
Beispiel, dass die Mitarbeitenden in getrennten Teams arbeiten, oder es werden zwischen ihnen Ab-
schrankungen (z. B. Trennwénde, Gardinen, Vorhange) angebracht. Weiter entfallt die Maskentrage-
pflicht, wenn alleine in einem abgetrennten Raum gearbeitet wird.

5. REINIGUNG

Bedarfsgerechte, regelméssige Reinigung von Oberflachen und Gegenstéanden nach Gebrauch, insbe-
sondere, wenn diese von mehreren Personen beriihrt werden

Alle Kontaktflachen missen regelméassig gereinigt werden.

Es missen genligend Abfalleimer bereitgestellt werden, namentlich zur Entsorgung von Taschenti-
chern und Gesichtsmasken.

Abfalleimer werden regelmassig geleert.

Arbeitskleider werden regelmassig gewechselt und nach dem Gebrauch mit handelstblichem Wasch-
mittel gewaschen.

Der Betrieb sorgt fir einen regelméssigen und ausreichenden Luftaustausch in Arbeits- und Gastrau-
men (z.B. 4 Mal taglich fiir ca. 10 Minuten lliften). Bei Raumen mit laufenden Klima- und Liftungsan-
lagen ist moglichst auf die Luftriickfilhrung zu verzichten (nur Frischluftzufuhr).

Kundenwasche wird nach jedem Gast gewaschen (z. B. Tischtuch). Beim Einsatz eines Tisch-Nap-
perons oder ahnlichen Textilien, die auf eine Tischdecke gelegt werden und den ganzen Tisch abde-
cken, muss die untere Tischdecke nicht nach jedem Gast gewechselt werden. Das Gleiche gilt auch
beim Einsatz von Warmedecken im Aussenbereich.

Das Personal verwendet personliche Arbeitskleidung. Schiirzen und Kochhauben werden beispiels-
weise untereinander nicht geteilt.

6. ERKRANKTE AM ARBEITSPLATZ

Bei Krankheitssymptomen werden Mitarbeitende nach Hause geschickt und angewiesen, die Isola-
tion geméss BAG zu befolgen (vgl. www.bag.admin.chl/isolation-und-quarantaene). Weitere Mas-
snahmen folgen auf Anweisung des kantonsarztlichen Dienstes.

7. BESONDERE ARBEITSSITUATIONEN

Berticksichtigung spezifischer Aspekte der Arbeit und Arbeitssituationen, um den Schutz zu gewshrleis-
ten




Gesichtsmasken werden je nach Gebrauch gewechselt und/oder gereinigt. Vor dem Anziehen sowie
nach dem Ausziehen und Entsorgen der Maske miissen die Hande gewaschen werden. Die Einweg-
masken sind in einem geschlossenen Abfalleimer zu entsorgen.

Einweghandschuhe werden nach einer Stunde gewechselt und in einem geschlossenen Abfalleimer
entsorgt.

Die Schutzmassnahmen (insbesondere der Mindestabstand von 1,5 Metern) gilt auch bei der Waren-
anlieferung und Abfuhr von Waren und Abfallen.

8. INFORMATION

Information der Mitarbeitenden und anderen betroffenen Personen Uber die Vorgaben und Massnah-
men und Einbezug der Mitarbeitenden bei der Umsetzung der Massnahmen.

Der Betrieb informiert die Arbeitnehmenden (ber ihre Rechte und Schutzmassnahmen im Betrieb.
Dies beinhaltet insbesondere auch die Information besonders gefahrdeter Arbeitnehmenden.

Der Betrieb hangt die Schutzmassnahmen geméss BAG im Eingangsbereich aus. Die Gaste sind
insbesondere auf die Distanzregeln, das Tragen der Masken bis zum Tisch sowie auf die Vermeidung
der Durchmischung der Gastegruppen aufmerksam zu machen.

Der Betrieb instruiert die Arbeitnehmenden regelméssig lber die ergriffenen Hygienemassnahmen
und einen sicheren Umgang mit der Kundschaft.

Das Personal wird im Umgang mit persénlichem Schutzmaterial (z. B. Hygienemasken, Handschuhe,
Schiirzen) geschult, sodass die Materialien richtig angezogen, verwendet und entsorgt werden. Die
Schulung kann nachgewiesen werden.

Das Personal wird geschult beim fachgerechten Anwenden von Flachendesinfektionsmittel, da nicht
alle Oberflachen alkoholbestandig sind und Oberflachenverénderungen eintreten kénnen. Es emp-
fiehlt sich zudem, den Bodenbelag bei Handedesinfektionsmittel-Stationen abzudecken.

Gaste werden beim Empfang oder am Eingang miindlich oder schriftlich darum gebeten, bei Krank-
heitssymptomen, die auf eine Atemwegserkrankung hindeuten, auf einen Besuch zu verzichten, z.B.
anhand des aktuellen BAG-Plakates «so schiitzen wir uns».

Der Betrieb informiert die Mitarbeitenden transparent tiber die Gesundheitssituation im Betrieb. Dabei
ist zu beachten, dass Gesundheitsdaten besonders schitzenswerte Daten sind.

9. MANAGEMENT

Umsetzung der Vorgaben im Management, um die Schutzmassnahmen effizient umzusetzen und an-
zupassen. Angemessener Schutz von besonders gefahrdeten Personen.

Der Betrieb stellt Hygieneartikel wie Seife, Desinfektionsmittel, Einweghandtticher und Reinigungs-
mittel in genligender Menge zur Verfligung. Er kontrolliert den Bestand regelméassig und fiillt nach.

Die Kontaktperson Arbeitssicherheit (Sicherheitsbeauftragte des Betriebs) Uberpriift die Umsetzung
der Massnahmen.

Die Betreiber missen ihr Schutzkonzept den zustandigen kantonalen Behorden auf deren Verlangen
vorweisen und ihnen den Zutritt zu den Einrichtungen, Betrieben und Veranstaltungen gewahren.



Stellen die zusténdigen kantonalen Behérden fest, dass kein ausreichendes Schutzkonzept vorliegt
oder dieses nicht umgesetzt wird, so freffen sie die geeigneten Massnahmen. Sie kénnen einzelne
Einrichtungen oder Betriebe schliessen oder einzelne Veranstaltungen verbieten oder auflésen.

Die Arbeitgeber beachten die Empfehlungen des BAG betreffend die Erfiillung der Arbeitsverpflich-
tungen von zu Hause aus.

10. ERHEBUNG VON KONTAKTDATEN

Der Betrieb erhebt Kontaktdaten der Gaste, um allfallige Infektionsketten nachverfolgen zu kénnen.

Die Kontaktdaten der anwesenden Personen missen erhoben werden, wenn es wahrend mehr als
15 Minuten zu einer Unterschreitung des erforderlichen Abstands ohne Schutzmassnahmen zwi-
schen Gastegruppen kommt.

Der Betreiber oder Organisator hat die anwesenden Personen lber folgende Punkte zu informieren:

a. die voraussichtliche Unterschreitung des erforderlichen Abstands und das damit einherge-
hende erhdhte Infektionsrisiko;

b. die Maéglichkeit einer Kontaktaufnahme durch die zustandige kantonale Stelle und deren
Kompetenz, eine Quarantane anzuordnen, wenn es Kontakte mit an Covid-19 erkrankten
Personen gab.

Kontaktdaten kénnen insbesondere (iber Reservations- oder Mitgliedersysteme oder mittels Kontakt-
formular erhoben werden.

Es sind folgende Daten zu erheben:

Name, Vorname, Wohnort, Telefonnummer, Tischnummer und/oder Sitzplatznummer (bei Veranstal-
tungen mit Sitzplatzen).

Bei Familien oder anderen Gruppen mit untereinander bekannten Personen sowie in Restaurations-
, Bar- und Clubbetrieben geniigt die Erfassung der Kontaktdaten nur einer Person der betreffenden
Familie oder Gruppe.

Der Betreiber oder Organisator muss die Vertraulichkeit der Kontaktdaten bei der Erhebung und die
Datensicherheit namentlich bei der Aufbewahrung der Daten gewahrleisten.

Die Kontaktdaten missen zwecks Identifizierung und Benachrichtigung ansteckungsverdachtiger
Personen der zustandigen kantonalen Stelle auf deren Anfrage hin unverziglich in elektronischer
Form weitergeleitet werden.

Die erhobenen Kontaktdaten diirfen zu keinen anderen Zwecken bearbeitet werden, missen bis 14
Tage nach der Teilnahme an der Veranstaltung oder dem Besuch des Betriebs aufbewahrt und an-
schliessend sofort vernichtet werden.

Der Betreiber oder Organisator hat durch geeignete Vorkehrungen sicherzustellen, dass die Korrekt-
heit der erhobenen Kontaktdaten gewahrleistet ist.

ANHANGE




ABSCHLUSS

Dieses Dokument wurde allen Mitarbeitern erlautert.

Die verantwortliche Person ist zustandig fiir die Umsetzung des Konzepts und fir den Kontakt mit den
zustandigen Behorden.

Verantwortliche Person, Unterschrift und Datum: Faé ) Q n BGL 7 l%/
26.11.2020



