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Infektion mit dem SARS-CoV-2 (Corona-Virus) durch infizierte

¢ Kolleginnen / Kollegen
¢ betriebsfremde Personen (Lieferanten, Fremdfirmenmitarbeiter)

Gefdahrdung

¢ Kunden / Géste

SARS-CoV-2-Arbeitsschutz- Hinweise fiir die Branche

mafBnahmen allgemein »Handwerkliche Speiseeisherstellung*
(o) o) Die betrieblichen Abldufe sind e Arbeitsabldufe in allen betrieblichen Bereichen z. B. Eislabor,

so zu gestalten, dass zwischen Theke, Service sowie an den Schnittstellen (z. B. Ubergabe

m(- -)m Personen ein Abstand von mind. schmutziges Geschirr zum Spiilbereich) daraufhin tiber-
1,50 m eingehalten wird. Dies gilt priifen. Geeignete Posteneinteilung im Eislabor und in der
fiir alle betrieblichen Bereiche Kiiche bzw. Arbeitseinteilung in anderen Bereichen. Nur so
einschlieBlich Arbeits-, Lager- viele Personen gleichzeitig in den Arbeitsraumen einset-
raume, Verkehrswege, Sanitar- zen, dass der Abstand auch tatsachlich eingehalten werden
und Pausenrdaume. kann (ggf. Angebot auf die verringerte Kapazitat abstim-

men).

e Sicherstellen, dass Arbeitsplatze (auch benachbarte) aus-
reichend bemessen sowie Lauf- und Verkehrswege breit
genug sind, Einengungen (z. B. durch abgestellte Gegen-
stdnde) beseitigen.

e Zeitliche Entzerrung in Sanitar- und Pausenbereichen durch
geeignete (versetzte) Gestaltung der Arbeits- und Pausen-
zeiten.

e Abstand zwischen Gdsten und Beschaftigten einhalten
durch ausreichend breite Theken im Innenbereich und
beim StraBenverkauf; bei derzeit nicht ausreichend breiten
Theken priifen, ob sie entsprechend baulich verbreitert
werden konnen. Anbringen von Markierungen am Boden zur
Einhaltung des Abstands von mind. 1,5 m, z. B. an Bestell-
und Verkaufstheken, Kassen.

e Beim Servieren und Abraumen im Café Hilfsmittel wie
Tabletts oder Servierwagen nutzen, um den erforderlichen
Abstand zu den Gasten einhalten zu kénnen.

e Anordnung und Anzahl der Sitzplatze der Gaste an die erfor-
derlichen Abstande anpassen unter Beriicksichtigung der
individuellen Raumsituation.

e Auch beim Einkaufen (z. B. im Grofthandel), bei der Aus-
lieferung und beim Verkauf mittels Eiswagen sind 1,5 m
Abstand einzuhalten. Es ist sicherzustellen, dass sich in
jedem Fahrzeug nur eine Person befindet. Die gemeinsame
Nutzung eines Fahrzeugs durch mehrere Personen nach-
einander ist ebenfalls soweit moglich zu vermeiden.
Andernfalls sind kleine, feste Teams vorzusehen. Firmen-
fahrzeuge sind mit Utensilien zur Handhygiene und Desin-
fektion vorzusehen. Insbesondere bei jedem Nutzerwechsel
sind die Innenrdume der Fahrzeuge griindlich zu reinigen.



Gefdahrdung

Infektion mit dem SARS-CoV-2 (Corona-Virus) durch infizierte

e Kolleginnen / Kollegen
¢ betriebsfremde Personen (Lieferanten, Fremdfirmenmitarbeiter)
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SARS-CoV-2-Arbeitsschutz-
mafinahmen allgemein

Kann der Abstand von 1,50 m
nicht eingehalten werden, ist zur
Vermeidung der Infektionsiiber-
tragung eine rdumliche Trennung
zwischen den jeweiligen Arbeits-
pldtzen vorzusehen (z. B. aus-
reichend hohe Abtrennungen
aus durchsichtigem Material wie
Plexiglas o. &.).

Ist bei bestimmten Tatigkeiten
ein ausreichender Abstand bzw.
eine Abtrennung aus betriebs-
technischen Griinden nicht
moglich, sind den Beschaftigten
Mund-Nase-Bedeckungen in aus-
reichender Anzahl zur Verfiigung
zu stellen. Die Beschaftigten sind
tber die richtige Verwendung,
die maximale Tragedauer sowie
die Pflege des Atemschutzes zu
unterweisen.

Hinweise fiir die Branche
»Handwerkliche Speiseeisherstellung*

Anbringen von Abtrennungen, um den Luftstrom/Atem-
bereich zwischen Beschaftigten oder Beschéftigten und
Kunden zu trennen. Die Abtrennungen miissen stabil

sein und diirfen keine spitzen Ecken oder scharfe Kanten
aufweisen. Die Abtrennungen miissen so dimensioniert
sein, dass der obere Rand der Abtrennung — fiir Sitzarbeits-
platze mindestens 1,50 m — fiir Steharbeitsplatze und bei
Sitzarbeitsplatzen mit stehenden Kunden mindestens 2 m
tiber dem Boden endet.

Offnungen in der Abtrennung auBerhalb des Atembereichs
sind zuldssig, beispielsweise zum Bezahlen oder fiir die
Warenherausgabe. Abtrennungen miissen arbeitstaglich
beidseitig gereinigt werden.

Dies kann der Fall sein bei Tatigkeiten, die nur von zwei
Beschaftigen zusammen ausgefiihrt werden konnen.
Dementsprechend miissen beide Personen eine Mund-
Nase-Bedeckung tragen.

Zum ausreichenden Eigenschutz ist bei Kontakten mit
Personen, die selbst keine Mund-Nase-Bedeckung tragen
(z. B. Gaste am Tisch), das Tragen einer filtrierenden
Halbmaske (mind. Klasse FFP2) erforderlich, sofern der
Kontakt tiber einen Kurzzeitkontakt hinausgeht. Bei Kurz-
zeitkontakten (z. B. Servieren, Abrdumen) reichti. d. R.
eine Mund-Nase-Bedeckung aus.

Hinweise zur Pflege von Masken aus Stoff gibt die Inter-
net-Seite des Bundesinstituts fiir Arzneimittel und Medizin-
produkte:

https://www.bfarm.de/SharedDocs/Risikoinformationen/
Medizinprodukte/DE/schutzmasken.html

Spatestens nach 2 Stunden sollte die Tatigkeit, die das
Tragen der MNB bzw. der filtrierenden Halbmaske erfordert,
durch andere Tatigkeiten oder eine Pause (ca. 30 min.)
unterbrochen werden. Je nach Arbeitsschwere bzw. Um-
gebungsbedingungen (z. B. Lufttemperatur, Luftfeuchte,
Warmestrahlung) ist u. U. eine kiirzere Maximal-Tragezeit
festzulegen.



https://www.bfarm.de/SharedDocs/Risikoinformationen/Medizinprodukte/DE/schutzmasken.html
https://www.bfarm.de/SharedDocs/Risikoinformationen/Medizinprodukte/DE/schutzmasken.html
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mafinahmen allgemein

Die Beschaftigten sind liber die
allgemeinen HygienemaBnahmen
zu unterweisen, inshesondere
tiber das richtige Hindewaschen
(mind. 20 s) einschlieBlich
Hautschutz und -pflege, tiber die
Handedesinfektion sowie die
Nies- und Hust-Etikette (in die
Armbeuge husten und niesen).
Auch sollte man sich mit den
Handen nicht ins Gesicht fassen.
Die entsprechenden Einrichtun-
gen (Waschbecken, hautvertrag-
liche Reinigungsmittel, Einweg-
handtiicher, Hautpflegemittel,
ggf. Desinfektionsmittel (mind.
begrenzt viruzid)) sind in aus-
reichender Zahl zur Verfiigung zu
stellen.

Ein direkter Handkontakt zwischen
Personen (Handeschiitteln, Uber-
gabe von Gegenstdnden) ist zu
vermeiden.

Hinweise fiir die Branche
»Handwerkliche Speiseeisherstellung*

e |n der handwerklichen Speiseeisherstellung ist ein hohes

Hygieneniveau schon immer selbstverstdndlich. Dennoch
sollte auf die Bedeutung der HygienemaRnahmen bzw. auf
deren konsequente Umsetzung zur Unterbrechung von In-
fektionsketten deutlich hingewiesen werden. Bei hdufigem
und intensivem Handewaschen kann Feuchtarbeit vorliegen
(mehrals 2 Stunden pro Tag), eine arbeitsmedizinische Vor-
sorge ist den betroffenen Beschaftigten anzubieten.

e Betrieblich genutzte Fahrzeuge, z. B. Eiswagen, sind mit

Utensilien zur Handhygiene und Desinfektion und mit
Papiertiichern und Miillbeuteln zu versehen. Die Nutzung
von Fahrzeugen durch mehrere Beschaftigte ist moglichst
zu vermeiden. Insbesondere bei jedem Nutzerwechsel sind
die Innenrdume der Fahrzeuge griindlich zu reinigen. Die
Moglichkeit zur Nutzung sanitdrer Einrichtungen wahrend
des mobilen Eisverkaufs ist zu priifen, die Beschaftigten
sind hieriiber zu informieren.

e Die Beschaftigten sind darauf hinzuweisen, dass nach dem

Abraumen von Glasern, Geschirr und Besteck die Hande zu
waschen oder zu desinfizieren sind.

e Beim Kassieren sollen Gaste um moglichst kontaktloses
Bezahlen gebeten werden (z. B. Anbringen entsprechender
Hinweisschilder). Wo dies nicht méglich ist, ist eine Uber-
gabe von Geld/Belegen uiber eine Ablage, ein Tablett o. &.
vorzusehen. Moglichst nicht am Tisch abkassieren, sondern
z. B. an ausreichend breiter Theke oder Theke mit Abtren-
nung.

e Auch bei der ggf. erforderlichen Gegenzeichnung von
Dokumenten (z. B. von Lieferanten) auf Abstand achten und
eigenes Schreibgerdt benutzen.
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SARS-CoV-2-Arbeitsschutz-
mafinahmen allgemein

Es ist sicherzustellen, dass Ar-
beits-, Sanitdr- und Pausenrdume
regelmafig gereinigt und geliiftet
werden. Liftungsanlagen sind
fachkundig zu betreiben und zu
warten.

|'—T—|

Falls Personliche Schutzaus-
riistung (PSA) zu tragen ist (z. B.
Schutzhandschuhe, Gesichts-
schutz), muss diese fiir jeden
Beschaftigten einzeln (personen-
bezogen) bereitgestellt werden.
Die Reinigung der PSA und die
hygienegerechte Aufbewahrung
ist sicherzustellen.

Soweit moglich, sind Werkzeuge
und Arbeitsmittel so bereitzustel-
len, dass sie personenbezogen
verwendet werden konnen. Falls
mehrere Personen nacheinander
ein Werkzeug bzw. ein Arbeits-
mittel verwenden miissen, sind
die Oberflachen, die beriihrt
werden (Griffe etc.), vor Gebrauch
zu reinigen. Unter Umstanden
konnen auch kurzzeitig Einweg-
handschuhe verwendet werden,
sofern die Arbeit damit gefahrlos
moglich ist (Einzugs- und Fangge-
fahren miissen ausgeschlossen
sein).

Hinweise fiir die Branche
»Handwerkliche Speiseeisherstellung*

Bei natiirlicher Luftung (Fensterliiftung) ist frische Luft durch
ausreichend hadufiges und langes StoBliiften zuzufiihren.
Dabei sind die gesamten Fensterflachen zu 6ffnen. Die not-
wendige Intensitdt der Liiftung hdngt von der Grofie des
Raums sowie von der Anzahl der Personen im Raum ab, fiir
Einzelheiten siehe ,,Positionspapier Liiftung” der BGN.

Es empfiehlt sich die Aufstellung eines Liiftungsplans.

Bei Abluftanlagen im Eislabor oder in Kiichen sind die Aero-
solabscheider (Wirbelstromfilter) regelmafig zu reinigen,
damit die Leistung der Absaugung nicht sinkt. Die Liiftung
soll moglichst eine Stunde vor Betriebsbeginn eingeschaltet
werden und bis eine Stunde nach Betriebsschluss weiter-
laufen.

Bei RLT ist ein moglichst hoher AuBenluftanteil zuzufiihren.
Wenn aus technologischen Griinden nur ein Umluftbetrieb
moglich ist, muss auf die ausreichende Reinigung der Um-
luft geachtet werden, siehe ,,Positionspapier Liiftung“ der
BGN. Die fachkundige Wartung und Reinigung der Anlagen
ist sicherzustellen.

Dies betrifft z. B. Chemikalienschutzhandschuhe und
Schutzbrillen fiir die Handhabung von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln, ebenso Schutzkleidung, die bei
Reinigungsarbeiten verwendet wird. Wenn PSA nicht in aus-
reichender Anzahl vorhanden ist, sind die Aufgaben einem
begrenzten Personenkreis zu {ibertragen.

Messersdtze, Schneidbretter, Spachtel u. &. werden in der
Regel personenbezogen verwendet. Gerate, die nicht per-
sonenbezogen verwendet werden, konnen z. B. Eisbereiter,
Handriihrgerdte oder Mixer sein, ebenso Bezahlsysteme
(Kartenleser) im Verkauf/Service.

Durch entsprechende Arbeitsorganisation kann die Bedie-
nung bestimmter Maschinen/Geréte (Eisbereiter, Sahne-
bereiter, Kaffeemaschine, Kasse) jeweils einer einzelnen
Person libertragen werden.

Werden Einweghandschuhe genutzt, sind diese so auszu-
ziehen, dass keine Kontamination der Hande erfolgt. Die
Hande sind anschliefend zu waschen bzw. zu desinfizieren,
siehe entsprechende Hinweise des Robert-Koch-Instituts:

https: //www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges Corona-

virus/PSA Fachpersonal/Handschuhe ausziehen



https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/PSA_Fachpersonal/Handschuhe_ausziehen
https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/PSA_Fachpersonal/Handschuhe_ausziehen
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SARS-CoV-2-Arbeitsschutz-
mafinahmen allgemein

Es ist sicherzustellen, dass
Arbeitskleidung regelméaBig ge-
reinigt, und hygienisch getrennt
von der Alltagskleidung aufbe-
wahrt wird.

Der Zutritt betriebsfremder Per-
sonen ist auf das erforderliche
Minimum zu beschréanken. Die
Personen sind liber die einzuhal-
tenden MaBBnahmen des Infek-
tionsschutzes zu unterweisen.
Der Zutritt und das Verlassen sind
zu dokumentieren.

Die Beschaftigten sind dariiber
Zu unterweisen, dass sie nicht
zur Arbeit kommen wenn sie sich
krank fiihlen, sondern eine arztli-
che Abklarung vor einem Wieder-
antritt der Arbeit erforderlich ist.
Sie sind auBerdem dariiber zu
informieren, dass dann, wenn
entsprechende Krankheitssymp-
tome wahrend der Arbeitszeit
auftreten, die Arbeit umgehend
einzustellen ist. Krankheitssym-
ptome kdnnen z. B. Atemwegsin-
fektionen oder Fieber sein.

Es gibt einen betrieblichen
Pandemieplan, in dem MafBnah-
men festgelegt sind, um nach
dem Auftreten von Infektionen
Kontaktpersonen ermitteln und
informieren zu kdnnen.

Hinweise fiir die Branche
»Handwerkliche Speiseeisherstellung*

Es ist empfehlenswert, einen Wdscheservice zu beauftragen
und geeignete Doppelspinde (Schwarz-Weif3-Trennung) in
ausreichender Anzahl zur Verfiigung zu haben.

Dies betrifft z. B. den Zutritt von Personen die Reinigungs-
arbeiten durchfiihren, Getranke und Ware anliefern, Repa-
raturen, Wartungsarbeiten (z. B. Kaffeemaschine) und
Priifungen durchfiihren. Fiir die Nachverfolgbarkeit sollten
Name, Firma, Datum und Zeit des Zutritts und des Verlas-
sens des Betriebs sowie die Ansprechpartner im Betrieb
notiert werden. Zur Unterweisung kann diese Handlungs-
hilfe zur Gefahrdungsbeurteilung genutzt werden. Die
Unterweisung ist zu dokumentieren.

Siehe Pandemie- und Infektionsnotfallplan
www.bgn.de/corona/



www.bgn.de/corona/

Konflikte zwischen Beschéftigten oder mit Kunden, wenn die
erforderlichen Ma3nahmen (z. B. Abstand halten, Hygienemaf3nahmen)
nicht eingehalten werden

Gefdahrdung

SARS-CoV-2-Arbeitsschutz-
maBnahmen allgemein

Hinweise fiir die Branche
»Handwerkliche Speiseeisherstellung*
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Gefdhrdung

Unterweisung der Beschaftigten
iber die Wichtigkeit der Maf3nah-
men und Appell, diese unbedingt
im eigenen Interesse und aus
Kollegialitat einzuhalten.

Unterweisung der Beschaftigten
dariiber, wie Kunden ange-
sprochen werden sollen, die die
erforderlichen Abstdnde nicht
einhalten oder die gereizt/
aggressiv reagieren.

Hinweis an Kunden/Géste geben,
dass Hygiene- und Abstands-
regeln einzuhalten sind und dass
es dadurch unter Umstanden zu
langeren Wartezeiten kommen
kann.

Beim Verstof} gegen die Abstandsregeln sind die Gaste
freundlich, aber bestimmt darauf hinzuweisen, dass dies
zum Schutz der Mitmenschen zwingend erforderlich ist.

Ggf. kann durch einen Aushang im Wartebereich darauf
noch einmal hingewiesen werden.

Korperliche und psychische Belastung von Beschiftigten durch die
Angst, sich bei der Arbeit mit dem Corona-Virus zu infizieren

SARS-CoV-2-Arbeitsschutz-
mafBinahmen allgemein

Hinweise fiir die Branche
»Handwerkliche Speiseeisherstellung*

Unterweisung der Beschaftigten e ZurVersachlichung kann insbesondere der Hinweis auf die

_
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tiber die Art und Weise der Infek-
tionsiibertragung und iiber die
vom Betrieb ergriffenen Schutz-
mafinahmen.

Den Beschaftigten wird auf deren
Wunsch eine Beratung durch

den Betriebsarzt bzw. arbeitsme-
dizinische Vorsorge ermoglicht
(diese kann auch telefonisch
erfolgen). Die Beschéftigten
werden tber diese Moglichkeit
informiert.

vom Betrieb ergriffenen SchutzmaBnahmen niitzlich sein
(Abstandsregeln, raumliche Trennung und organisatorische
Entzerrung, wo erforderlich Mund-Nase-Bedeckung und
insbes. die Umsetzung der personlichen HygienemaBnah-
men sind ausreichend, um das Risiko einer Ansteckung zu
minimieren).

Beschaftigten eine arbeitsmedizinische Beratung beim
Betriebsarzt ermdglichen und bei Beschéftigten mit einem
erhohten Risiko individuell nach geeigneten Losungen zur
Minimierung des Ansteckungsrisikos suchen. Nutzen Sie
dafiir auch die Moglichkeit einer telefonischen Beratung
durch die Dienstleister des ASD*BGN oder der BGN-Kompe-
tenzzentren.




Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN)

Diese Handlungshilfe unterstiitzt Sie bei der Umsetzung der
aktuellen SARS-CoV-2-Arbeitsschutzregelungen: Wir geben
Ihnen lhnen hiermit branchenspezifische Hinweise, wie Sie
Sicherheit und Gesundheit Ihrer Beschaftigten auch in Zeiten
der Corona-Pandemie gewdhrleisten konnen.

Bitte liberpriifen Sie mit dieser Handlungshilfe Ihre betrieb-
liche Gefdhrdungsbeurteilung und ergdanzen Sie sie um die
Aspekte, die bislang noch fehlen. Legen Sie fiir Ihren Betrieb

die notwendigen SchutzmaBnahmen fest und sorgen Sie fiir
deren konsequente Umsetzung.

Bitte beachten Sie zusatzlich die fiir Ihren Betrieb geltende
Landesverordnung zum Schutz vor Infektionen mit dem
Corona-Virus sowie die Anordnungen der ortlich zustandigen
Behorden (Gesundheitsamter, Ordnungsamter).




