COVID-19 EMPFEHLUNG N F@
FUR IHRE WIEDEREROFFNUNG

Wenn Sie Ihr Lebensmittelunternehmen wiedererdffnen, ist es unerlasslich, zusatzliche

Mafnahmen zu ergreifen, um die Lebensmittelsicherheit fur lhre Kunden und die Sicherheit am Arbeitsplatz fur
lhre Mitarbeiter zu gewabhrleisten. Diese Empfehlung enthalt Informationen zur sicheren Wiederer6ffnung eines
Gastronomiebetriebes nach einer SchlieSung aufgrund von COVID-19.

Diese Empfehlung soll Sie bei der Umsetzung der ersten Schritte unterstiitzen,
um lhren Gastronomiebetrieb fir die Wiedereroffnung vorzubereiten.

In der dazugehdérigen Excel-Datei finden Sie zwei Arbeitsblatter:

< ' Plan fur die Wiederer6ffnung { ' Checkliste fur die Wiederer6ffnung
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PLAN FUR DIE WIEDEREROFFNUNG
Vorbereitungen fir die Wiedereréffnung
Die Vorbereitung der Wiedereréffnung kann einige Tage vor dem angestrebten Wiederer6ffnungsdatum beginnen.

Der Plan fur die Wiederer6ffnung kann als Empfehlung fiir die taglichen vorbereitenden MafSnahmen
herangezogen werden und sollte an lhre spezifischen Vorgange angepasst werden.

VORGEHENSWEISE FUR EINE BEGEHUNG DURCH DEN FILIALLEITER

Priifen Sie alle
Lagerbereiche,

. wie Kuhl-, Tiefkuhl-
. Gehen Sie die ) o
Nutzen Sie die . Beginnen Sie die und Trockenlager
S Checkliste durch,
NSF-Checkliste in Begehung mit der

dieser Phase um die Anforderungen -
2u verstehen Wareneingangszone

Q)

Gehen Sie in Machen Sie einen Prifen Sie den Vollstandiger
den AuBenbereich/ Rundgang durch Thekenbereich und die Rundgang
Drive-through den Kundenbereich Menitafeln durch die
Kiiche

Der Filialleiter sollte den geschlossenen Gastronomiebetrieb begehen, um in aller Ruhe die

TE I I_ ] Standortbedingungen zu prufen (bevor erste Aktivitaten gestartet werden) und eine Liste der
erforderlichen MafRnahmen anhand der Checkliste fir die Wiederertffnung auf Basis der folgenden
Schwerpunkte erstellen:

> Schadlingsaktivitat - wieder angeschaltet wird
gibt es Anzeichen fir e d ) ,
Schadlingsaktivitat wahrend > Kon'Ero e der I._agerbestande > Kontrolle ger .Frlteusen -
. auf Uberschreitung des wurden die Friteusen vor
der SchliefSung ) ) .
Mindesthaltbarkeits-/ dem SchliefSen geleert?
> Kontrolle der Verbrauchsdatums

> Kontrolle der

Temperaturanzeigen aller _
Kuhl- und Tiefkihlgerate/- > Kontrolle des allgemeinen Abzugsanlage etc.
hygienischen Zustandes

bereiche bevor die Kiihlung > ggf. Legionellenkontrollen

Beispiele fiir mogliche erforderliche MaBnahmen:

Organisieren Sie eine Begehung durch Ihren Dienstleister fir Schadlingsbekampfung, eine Auftragsreinigung
oder Klichenausristung und kontrollieren Sie lhre Abzugsanlage, Uberprifen Sie den Bestand an Masken,
Handschuhen, Desinfektionsmitteln, Uberprifen Sie die Verfligbarkeit Ihrer Lieferanten, entsorgen Sie veraltete
Bestande, ordnen Sie Tische und Stihle neu an, um die Abstandsregelung umzusetzen, stellen Sie
IR-Thermometer bereit, schulen Sie alle Mitarbeiter angemessen

> >



Ankunft der Mitarbeiter, Neustart der Prozesse mit Lagerung, Entsorgung, Probekochen,
TE"_ 2 Einweisung in laufende COVID-19-Kontrollen, Erinnerung an Symptome und MafSnahmen,
reibungslose Offnung.

Gas
Elektrik
Wasserversorgung

Klhlung - wird an lhrem Standort ein Kihlturm
verwendet? Ist dieser vor der Wiederer6ffnung
gereinigt und desinfiziert worden?

Toiletten

Handwascheinrichtungen - Seife,
Papierhandtucher, NagelbUrste,
Handdesinfektionsmittel etc.

Abfallentsorgung

Lieferanten - sind diese noch im
Geschaftsbetrieb und in der Lage, Produkte
nach lhren Spezifikationen zu liefern?

Benachrichtigen Sie das praventive
Wartungsteam fir eine grindliche Uberprifung
der gesamten Ausrustung.

Hier finden Sie Anleitungen fir spezifische MaBnahmen,

welche durchgefiihrt werden sollten:

Empfehlungen fiir Mitarbeiter

lhre Mitarbeiter missen die neuen VorsichtsmaSnahmen verstehen, welche erforderlich sind, um sichere
Lebensmittel in einer Welt herzustellen, in der COVID-19 ein standiges Risiko darstellt. Sie missen eine auf lhren
Gastronomiebetrieb hin angepasste Liste von Vorsichtsmalinahmen zusammenstellen, welche eine regelmaflige
Reinigung und Desinfektion der Hande und Lebensmittelkontaktflachen, Richtlinien zu Masken und Handschuhen,
Verwendung von Desinfektionsmitteln, die Kontrolle des Handewaschens, die Mitteilung von Symptomen,
kontaktlose Ausgabesysteme, Umsetzung der Abstandsregelung etc. umfassen sollte.
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MafBnahmen im Hinblick auf COVID-19

Nach der Wiederer6ffnung wird es nicht mehr so sein wie vorher. Die Kunden werden vorsichtig bleiben und

es vermeiden, anderen zu nahe zu kommen. Als Filialleiter ist es wichtig, dafur zu sorgen, dass sich jeder beim
Betreten lhres Gastronomiebetriebes sicher flhlt. Damit sich die Besucher beim Essen in Ihrem Restaurant sicher
und wohl fuhlen, missen zusatzliche MafSnahmen ergriffen werden. Dazu gehéren unter anderem die
folgenden MafSnahmen:

]
]
]
]
]
Y]

Y]
]

Einfihrung und Aufrechterhaltung eines strengen Reinigungsregimes im Hinblick auf
COVID-19, sowie Aufrechterhaltung einer entsprechenden Umsetzung der Abstandsregelung

Kontrolle der personlichen Hygienepraxis der Mitarbeiter sowie haufigeres Handewaschen
(z.B. mindestens alle 20 Minuten)

Fur alle Kunden, die das Restaurant betreten und verlassen, stehen Desinfektionsmittel zur
Verfigung. Wenn maglich, lassen Sie einen Mitarbeiter die Tur fir Kunden &ffnen.

Alle Mitarbeiter mussen einen Mund-Nasen-Schutz oder -Bedeckung tragen

Kontrolle der Korpertemperatur aller Mitarbeiter bei der Ankunft am Arbeitsplatz.
Aufzeichnung aller Kérpertemperaturkontrollen, Mitarbeiter, deren Kérpertemperatur die
Anforderungen (bersteigt, werden nach Hause geschickt.

Boden- und Tischmarkierung im Kundenbereich im Hinblick auf die Abstandsregelung

Hinweisschilder

Unabhangige externe Audits

Wenn Sie Fragen haben oder weitere Unterstltzung bendtigen, setzen Sie sich bitte mit uns in Verbindung.
Wir helfen Ihnen gernel

NSF INTERNATIONAL
T +49(0) 52 42 /90 63 0 | E nsfgermany@nsf.org

LFP-707-0420



HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Bei diesem Dokument handelt es sich um eine Empfehlung, welche den Gastronomiebetrieben
aufgrund der aktuell durch die COVID-19-Pandemie erschwerten Allgemeinsituation als
unterstitzende Orientierung bei der Wiedereréffnung nach einer durch die COVID-19-Pandemie
bedingten Schlielfung dienen soll.

Eine umfassende Berilcksichtigung nationaler sowie lokaler Anforderungen im Hinblick auf die
Pravention von COVID-19 ist an dierser Stelle ausdriicklich nicht inkludiert.

Diese Empfehlung wurde durch die NSF Erdmann Analytics GmbH (,NSF*) mit gré3tmdglicher
Sorgfalt erstellt.

Dennoch weist NSF ausdrticklich darauf hin, dass NSF fir die Richtigkeit, Vollstandigkeit und
Aktualitat der beinhalteten Informationen keine Gewahr ibernehmen kann.

NSF schlief3t die Haftung fur Schaden aus, die sich direkt oder indirekt aus der Bertcksichtigung
dieser Empfehlung sowie der darin enthaltenen Informationen ergeben kénnen.

Hiervon ausgenommen ist die Haftung flr Vorsatz oder grobe Fahrlassigkeit.

Dieser Haftungsausschluss ist Teil der Empfehlung der NSF Erdmann Analytics GmbH.

Sofern Teile oder einzelne Formulierungen dieses Textes der geltenden Rechtslage nicht, nicht mehr
oder nicht vollstandig entsprechen sollten, bleiben die tbrigen Teile des Dokumentes in ihrem Inhalt
und ihrer Gultigkeit davon unberihrt.

Rheda-Wiedenbrick, den 06. Mai 2020 - NSF Erdmann Analytics GmbH



Plan fur die Wiedereroffnung

Empfehlungen zur Vorbereitung der Wiedereréffnung

Dieser Plan enthélt empfehlenswerte MalBnahmen, welche dazu beitragen einen Gastronomiebetrieb nach der durch die COVID-19-
Pandemie bedingten SchlielBung sicher wiederzueréffnen, und eine mégliche zeitliche Abfolge fiir deren Umsetzung.
Filir die Spalte "Umgesetzt" kann jeweils "Ja", "Nein" oder "n.a." (nicht anwendbar) ausgewéhlt werden.

ACHTUNG: Eine umfassende Beriicksichtigung aller nationalen sowie lokalen Anforderungen fiir Gastronomiebetriebe im
Hinblick auf die Pravention von COVID-19 ist an dieser Stelle ausdriicklich nicht inkludiert.

Informieren Sie sich friihzeitig liber die fiir Sie geltenden Anforderungen und zusaitzliche fiir Gastronomiebetriebe erforderliche
PraventionsmaRnahmen in Bezug auf COVID-19!

Unsere Experten unterstiitzen Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T +49 (0) 5242 /90 63 0 | E nsfgermany@nsf.org

Tage bis zur
MafBnahmen Wiedereréffnung | Umgesetzt Kommentar
1 |Informieren Sie sich iiber alle nationalen sowie lokalen
Anforderungen im Hinblick auf die Pravention von
COVID-19, welche durch die Landesregierung und
ortliche Behorden bis auf Kommunalebene fiir
Gastronomiebetriebe festgelegt wurden.
Sie miissen Kenntnis tiber alle zusatzlich fiir
Gastronomiebetriebe umzusetzenden FRUHZEITIG
PraventionsmaBnahmen in Bezug auf COVID-19
besitzen.
Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:
NSF INTERNATIONAL
T+49(0) 5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

2 |Der Filialleiter sollte den Gastronomiebetrieb begehen,
bevor erste Aktivitdten gestartet werden, und die
Standortbedingungen anhand der Checkliste fiir die
Wiedereroffnung Gberprifen. Diese finden Sie im
Arbeitsblatt "Checkliste Wiedereroffnung". 4
Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:
NSF INTERNATIONAL

T+49(0) 5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

3 |Kontrolle aller elektrischen Leitungen und Anschliisse auf
Funktionsfahigkeit. 4

4 |Priifen Sie, ob alle Mitarbeiter arbeitsfahig sind und
bestatigen, dass sie ihre Tatigkeit wieder aufnehmen
kénnen. Es muss sichergestellt werden, dass eine
Belehrung nach §43 IFSG in der Betriebsstétte vorliegt 4
und dass alle erforderlichen Schulungen termingerecht
durchgefiihrt und dokumentiert wurden.

5 |Begehen Sie den Innen- und AuRenbereich des Betriebs
und achten Sie auf Anzeichen fiir Schadlingsaktivitaten.
Identifizieren Sie Probleme und Schwachstellen, welche 4
das Vorhandensein von Schadlingen beglnstigen konnten.

6 |Priifen Sie, ob Ihre Vertrige mit dem Dienstleister zur
Schadlingsbekampfung noch Gultigkeit besitzen.

Vereinbaren Sie ggf. einen neuen Begehungstermin mit 4
dem/einem Dienstleister flr Schadlingsbekampfung.




Tage bis zur
MafBnahmen Wiedereréffnung | Umgesetzt Kommentar

7 |Kontrolle der Temperaturanzeigen aller Kiihl- und

Tiefkuhlgerate/-bereiche bevor die Kiihlung wieder

angeschaltet wird.

Achtung, vor der Wiederinbetriebnahme von

Verdunstungskihlanlagen, Kiihltirmen und

Nassabscheidern missen zunachst verpflichtend

MaRnahmen ergriffen werden. 4

Kontaktieren Sie einen Fachmann und besprechen Sie das

weitere Vorgehen.

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0) 5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

8 |Uberpriifen Sie alle Ausriistungen, Gerate und Maschinen
auf Funktionsfahigkeit. Funktioniert die

Warmwasserversorgung an allen Spil- und 4
Handwaschbecken?

9 |Kontrolle der Lagerbestinde (getrockneter, gekiihlter und
tiefgefrorener Lebensmittel) auf Uberschreitung der
Haltbarkeit (Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatum). Im
Falle von Uberschreitungen werden die betroffenen
Lebensmittel entsorgt.

10 |Priifen Sie den Zustand und die Menge von
Verbrauchsmaterialien sowie von Verpackungsmaterialien
und Transportbehaltern fir Lebensmittel.

11 |Kontaktieren Sie den Verwalter der Rdumlichkeiten des
Gastronomiebetriebes, um festzustellen, ob praventive
oder DesinfektionsmaRnahmen Ihrer Wasserversorgung
durchgefuhrt wurden. Kontaktieren Sie einen Dienstleister
im Bereich der Trinkwasseranalytik, um zu klaren, ob
weitere Schritte ggf. erforderlich sind.

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

12 |Priifen Sie, ob die Wechseltermine von
Wasserfiltermembranen eingehalten wurden sowie den
Zustand der Membranen.

13 |Das praventive Wartungsteam wurde fiir eine griindliche
Uberpriifung der gesamten Ausriistung benachrichtigt. 4

14 |Ein Besuchererkldrungsbogen im Hinblick auf COVID-19
liegt fur alle ankommenden Besucher bereit. 4

15 |Mund-Nasen-Schutz oder -Bedeckungen (MNS) sowie
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in ausreichender
Menge verflugbar oder wurden bestellt.

16 |Uberpriifen Sie, ob alle MaRnahmen vom Vortag (4 Tage
vor der Wiederer6ffnung) inklusive der Begehung durch

3
den Filialleiter umgesetzt wurden.
17 |Der Dienstleister zur Schadlingsbekdmpfung war vor Ort
und alle erforderlichen MaRBnahmen wurden protokolliert 3
(Schadlingsbekampfungsplan).
18 |Benachrichtigen Sie alle Mitarbeiter, dass diese sich fir
einen Vorab-Check zu einem vorgegebenen Termin (am 3

Folgetag) im Betrieb einfinden sollen.

19 |Alle notwendigen Utensilien fiir Reinigung und
Desinfektion sind vorhanden und in einem guten Zustand. 3




Tage bis zur
MafBnahmen Wiedereréffnung | Umgesetzt Kommentar
20 |Erstellen Sie einen Aktionsplan fiir offene
Aufgaben/MaRnahmen mit Namen der verantwortlichen
Personen und dem vorgesehenen Durchfiihrungsdatum.
Lassen Sie sich von den verantwortlichen Personen
regelmaRig eine Riickmeldung zum aktuellen Stand geben.

21 |Festlegung von erforderlichen MaRnahmen (u.a. Boden-
und Tischmarkierung im Kundenbereich) im Hinblick auf
die Einhaltung der Abstandsregelung und zur
Vorbereitung der Umsetzung zusatzlicher
PraventionsmalRnahmen in Bezug auf COVID-19. 3
Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:
NSF INTERNATIONAL

T+49(0) 5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

22 |Entfernen Sie ggf. Tische und Stiihle und/oder stellen Sie
diese um, um Vorgaben zur Abstandsregelung
einzuhalten.

23 |Uberpriifen Sie, ob alle MaRnahmen der Vortage (4 & 3
Tage vor der Wiederer6ffnung) umgesetzt wurden. 2

24 |Kontrolle der Kérpertemperatur aller Mitarbeiter bei der
Ankunft am Arbeitsplatz. Dokumentation der
Korpertemperaturkontrollen. Mitarbeiter, deren
Kérpertemperatur die Anforderungen lbersteigt, werden
nach Hause geschickt.

25 |Bringen Sie Markierungen (z.B. mit Klebeband) am Boden
und auf Tischen im Kundenbereich im Hinblick auf die
Umsetzung von Abstandsregelungen an. Markieren Sie
ggf. auch im Mitarbeiterbereich. 2
Setzen sie alle Vorbereitungen fiir zusatzlichen
PraventionsmaRnahmen um.

26 |Fiihren Sie die Kochvorgénge durch und testen Sie alle
Heihalteeinheiten. 2

27 |Uberpriifen Sie die Krankengeschichte der Mitarbeiter —

Mitarbeiter mit Symptomen diirfen erst wieder zur Arbeit
erscheinen, wenn sie mindestens 7 Tage lang symptomfrei 2
sind.

28 |Jeder, der mit einer Person mit COVID-19 Symptomen in
einem Haushalt wohnt, darf die Arbeit erst friithestens 14
Tage nach Abbruch des raumlichen Kontakts mit dieser
Person wieder antreten, insofern er sich nicht selbst
infiziert hat.

29 |Erweiterte Schulungen der Mitarbeiter beinhalten u.a.
Informationen liber die PraventionsmaBnahmen im
Hinblick auf COVID-19 und kontaktfreie Techniken fiir den
Arbeitsablauf.

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0) 5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

30 |Anbringen von Hinweisschildern im gesamten
Gastronomiebetrieb zur Unterstltzung der Einhaltung der
HygienemaRnahmen und getroffener Abstandsregelungen
sowie zusatzlicher PraventionsmalRnahmen.

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org




Tage bis zur

MafBnahmen Wiedereréffnung | Umgesetzt Kommentar
31 |Fiihren Sie eine erneute Schidlingsbegehung durch und
bewerten Sie den allgemeinen hygienischen Zustand des

2
Betriebes im Innen- und AuBenbereich.
32 |Testen Sie, ob digitale Meniikarten und andere digitale
Gerate (z.B. Kassen, EC-Karten-Lesegerdte) sowie die 2

Internet-/Wifi-Verbindungen einwandfrei funktionieren.

33 |Uberpriifen Sie, ob alle MaRnahmen der Vortage (4-2
Tage vor der Wiederer6ffnung) umgesetzt wurden. 1

34 |Kontrolle der Kérpertemperatur aller Mitarbeiter bei der
Ankunft am Arbeitsplatz. Alle Mitarbeiter miissen einen

1

Mund-Nasen-Schutz oder -Bedeckung tragen.
35 |Positionieren Sie Handdesinfektionsmittel fur die Kunden

im Eingangs- und Ausgangsbereich. 1
36 |Fullen Sie alle Seifenspender, Spender fiir

Handdesinfektionsmittel und Papierhandticher auf. 1
37 [Starten Sie einen Testbetrieb, um alle Abldufe und

MaRnahmen zu iiberpriifen. Offnen Sie den 1

Gastronomiebetrieb hierzu nur fir Mitarbeiter.




Checkliste fur die Wiedereroffnung

Empfehlungen zur Vorbereitung der Wiedereréffnung

Diese Checkliste enthélt empfehlenswerte MalBhahmen, welche dazu beitragen einen Gastronomiebetrieb nach der durch die COVID-19-
Pandemie bedingten SchlieBung sicher wiederzuerdffnen.
Fiir die Spalte "Umgesetzt" kann jeweils "Ja", "Nein" oder "n.a." (nicht anwendbar) ausgewéhlt werden.

ACHTUNG: Eine umfassende Beriicksichtigung aller nationalen sowie lokalen Anforderungen fiir Gastronomiebetriebe im
Hinblick auf die Pravention von COVID-19 ist an dieser Stelle ausdriicklich nicht inkludiert.

Informieren Sie sich friihzeitig liber die fiir Sie geltenden Anforderungen und zusatzliche fiir Gastronomiebetriebe erforderliche
PraventionsmaBnahmen in Bezug auf COVID-19!

Unsere Experten unterstiitzen Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T + 49 (0) 52 42/ 90 63 0 | E nsfgermany@nsf.org

MafRnahme Durchgefiihrt | In Bearbeitung Kommentar
1 Regionale obligatorische Vorgaben
1.1 [Alle nationalen sowie lokalen Anforderungen im Hinblick
auf die Pravention von COVID-19, welche durch die
Landesregierung und 6rtliche Behorden bis auf
Kommunalebene fiir Gastronomiebetriebe festgelegt
wurden, sind bekannt.
Es besteht Kenntnis Uber alle zuséatzlich fur
Gastronomiebetriebe umzusetzenden
PraventionsmaBnahmen in Bezug auf COVID-19.
Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:
NSF INTERNATIONAL
T+49(0)5242 /90630 | Ensfgermany@nsf.org

1.2 |Alle durch die Behorden geforderten Dokumente sind
vollstandig und kdnnen bei Nachfrage vorgelegt werden.

2 Betriebliche Ausstattung

2.1 |Die Gasleitungen sind voll funktionsfahig und werden von
einer zugelassenen Stelle gewartet.

Geben Sie unter "Kommentar" den Namen des
Dienstleisters und das Datum der Wartung an.

2.2 |Die gesamte elektrische Innenausstattung sowie Kabel im
und auRerhalb des Betriebes wurden durch ein
Wartungsteam uberprift.

2.3 |Alle Wasserversorgungsleitungen sowie ein ggf.
vorhandene Wassertanks wurden iberprift, das Wasser
aus den Wassertanks gesplt und diese griindlich
gereinigt.

Kontaktieren Sie einen Dienstleister im Bereich der
Trinkwasseranalytik, um zu kldren, ob weitere Schritte ggf.
erforderlich sind.

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

2.4 |Falls ein Umkehrosmosesystem fiir Trinkwasser vorhanden
ist, wurde dieses durch einen sachkundigen Dienstleister
Uberpriift, Filter wurden erforderlichenfalls ersetzt und der
Prozess dokumentiert.

Geben Sie unter "Kommentar" den Namen des
Dienstleisters und das Datum der Wartung an.

2.5 |Falls in lhrem Geb&aude zentrale Verdunstungskiihlanlagen,
Kuhltirme oder Nassabscheider eingesetzt werden, lassen
Sie sich vor der Wiederinbetriebnahme eine Bestatigung
von der zustdndigen Person vorlegen, dass ggf.
erforderliche MaRnahmen ergriffen wurden der Betrieb
dieser Gerate wieder aufgenommen werden kann.




MaRnahme

Durchgefiihrt

In Bearbeitung

Kommentar

2.6

Falls in lhrem Gastronomiebetrieb eine
Verdunstungskiihlanlage, ein Kihlturm oder ein
Nassabscheider verwendet wird, ist dieser vor der
Wiederero6ffnung gereinigt und desinfiziert worden? Vor
der Wiederinbetriebnahme dieser Gerate mussen zunachst
verpflichtend MaRBnahmen ergriffen werden. Kontaktieren
Sie einen Fachmann und besprechen Sie das weitere
Vorgehen.

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | Ensfgermany@nsf.org

2.7

Die Internet-/Wifi-Verbindungen und digitale
Menlitafeln/Anzeigen funktionieren einwandfrei?

2.8

3.1

Samtliche Kuhleinheiten sowie alle Leuchtmittel im
gesamten Betrieb (Mitarbeiter- und Kundenbereich) und
im AuBenbereich sind funktionstuichtig?

Ausriistung, Lebensmittel und
Lebensmittelkontaktflachen

Alle Thermometer wurden mit der richtigen Methode
kalibriert und dieser Prozess wurde dokumentiert?

3.2

Vorbeugende Wartungen wurden durchgefihrt fir:

- Getrankespender

- Eismaschinen

- Saladetten

- Arbeitstische mit integrierter Kiihleinheit
("Make Table", "Make Line")

- Kiihl-/Gefriereinheiten und -bereiche

- Kochausriistung

- HeiR-/Kalthalteeinheiten

- Heizungs-, Abzugs-, und Klimaanlagen

- Speiseeismaschinen

- Weiteres

Ergdnzen Sie unter "Kommentar" ggf. weitere

durchgefithrte Wartungen und das Datum der

Wartungen.

3.3

Alle Speisereste (mit hohem oder niedrigem
Risikopotential) werden umgehend entsorgt. Alle
Lebensmittelreste in Speiseeismaschinen,
Getrankespendern, Kiihltheken etc. wurden entsorgt und
eine grundliche Reinigung der Geréte ist erfolgt?

3.4

Wourde die Lufttemperatur von allen Kiihl- und
Tiefkihlgeraten/-bereichen Gberprift? An- oder
aufgetaute Lebensmittel, oder solche, die u.U.
kontaminiert sind, wurden entsorgt?

35

Alle Lebensmittel, deren Mindesthaltbarkeits- oder
Verbrauchsdaten abgelaufen ist, wurden entsorgt?

3.6

Beschadigte Lebensmittel oder solche mit beschadigten
Verpackungen, wurden entsorgt?

3.7

Alle trockenen Lebensmittel sind innerhalb ihrer
Haltbarkeitsfrist und das "First In First Out"-Prinzip wird
bei der Lagerung berticksichtigt?

3.8

Die Qualitat des Frittierfetts in den Fritteusen wurde
geprift? Lag der TPM-Messwert unter der
Normanforderung? Wenn nicht, wurde das Frittierfett
gewechselt?

Dokumentieren Sie den TPM-Messwert und das Datum
der Uberpriifung.
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4 Kundenbereich
4.1 |Die Abstandsregelung wird tiberall umgesetzt.
Kennzeichnungen auf dem Boden weisen auf den
erforderlichen Abstand hin.

4.2 |Handdesinfektionsmittel sind fur alle Kunden, die den
Gastronomiebetrieb betreten und verlassen, zuganglich?
Wenn moglich, sollte ein Mitarbeiter die Tuiren fur die
Gaste 6ffnen und Desinfektionsmittel kontaktlos verteilen.

4.3 |Tische und Stiihle wurden so angeordnet, dass
ausreichende Abstdnde zwischen den Tischen und Stiihlen
die Umsetzung der Abstandsregelung durch die Kunden
ermoglichen.

4.4 |Alle erforderlichen MaRnahmen (u.a. Boden- und
Tischmarkierung im Kundenbereich) im Hinblick auf die
Einhaltung der Abstandsregelung und zur Umsetzung
zusatzlicher PraventionsmaBnahmen in Bezug auf COVID-
19 wurden festgelegt und umgesetzt?

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | Ensfgermany@nsf.org

4.5 [Die Kundentoiletten wurden gereinigt und desinfiziert und
befinden sich in einem guten Zustand?

4.6 [Hinweisschilder und Aufklarungsposter zu COVID-19 in
Landessprache hangen aus?

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | E nsfgermany@nsf.org

5 Schadlingskontrolle

5.1 |Eine Schadlingsbegehung des Innen- und AuRenbereiches
wurde durch die betriebseigenen Mitarbeiter
durchgefihrt?

5.2 |Im Rahmen der Schadlingsbegehung wurden keine
Hinweise auf lebende/tote Schidlinge oder deren
Ruckzugsorte festgestellt?

Hierzu gehdren u.a. Nagespuren, beschadigte
Lebensmittelverpackungen, Nagetierkot, lebende oder
tote Kakerlaken.

5.3 |Eine Begehung durch einen Dienstleister zur
Schadlingsbekdampfung ist angesetzt oder hat bereits
stattgefunden?

Geben Sie unter "Kommentar" den Namen des
Dienstleisters und das Datum der Begehung an.

5.4 |Alle Vorrichtungen zur Uberwachung von
Schéadlingsaktivitaten wurden Gberprift und ggf. ersetzt?

5.5 |Es existieren keine moglichen Beeintrachtigungen der
Effektivitat der Schadlingsbekdampfung? Hierzu gehéren
u.a. sichtbare Spalte unter den Tiiren sowie Locher in
Boden, Wanden und Decken.

6 Reinigung und Desinfektion

6.1 |In allen Bereichen wurden Béden, Wande und Decken
gereinigt und desinfiziert?

6.2 |Alle Lebensmittelverpackungsmaterialien (z.B.
Tuten/Behilter fir die Lieferung/Abholung von Speisen,
Kartons, Becher, Strohhalme) sind frei von jeglichen
Kontaminationen und werden so gelagert, dass
Kontaminationen verhindert werden?
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6.3 |Desinfektionsmittel mit dem geeigneten Wirkungsgrad
sind verfligbar und einsatzbereit? Materialien zur Kontrolle
des Reinigungs- und Desinfektionserfolges sind ggf.
zuganglich?
Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:
NSF INTERNATIONAL
T+49(0)5242 /90630 | Ensfgermany@nsf.org

6.4 |Alle Handkontaktflachen, die regelméaRig beriihrt werden,
sind sauber und desinfiziert? Hierzu gehéren u.a.:
Turgriffe, Fenstergriffe, Tische, Stiihle, Tastaturen, EC-
Karten-Lesegerate, Salz- und Pfefferstreuer,
Gewdirzstationen etc.

6.5 |Die Toiletten sind gereinigt und desinfiziert und befinden
sich in einem guten Zustand?

6.6 |An jedem Handwaschbecken sind flieRendes warmes
Wasser, antibakterielle Seife, hygienische
Trocknungsmoglichkeiten (z.B. Papiertticher) und
Handdesinfektionsmittel vorhanden?

6.7 |Samtliche im Betrieb befindliche Milleimer wurden geleert
und gereinigt?

6.8 [Der Abfallbereich des Betriebes, in welchem sich die
Millcontainer befinden, ist sauber und in einem
gepflegten Zustand? Auf dem Boden liegt kein Mall?

6.9 |Alle Abfliisse und Dichtungen in Boden-, Waschbecken-,
Geschirrspuler- und Spilenabldufen sind dicht und
funktionsfahig?

7 Reinigungs- und Desinfektionsmittel

7.1 |Zugelassene Reinigungschemikalien sind verfligbar und
werden genutzt? Sicherheitsdatenblatter liegen ggf. vor?

7.2 |Auslaufende, beschadigte oder veraltete Reinigungs- und
Desinfektionsmittel wurden entsorgt?

Mitarbeiter

8.1 |Es sind ausreichende Mengen an Mund-Nasen-Schutz/-
Bedeckungen (MNS), Desinfektionsmitteln und
Handwaschmitteln vorratig?

‘

8.2 |Ein IR-Thermometer zur Kontrolle der Kérpertemperaturen
bei Arbeitsantritt liegt bereit?

8.3 |Die Mitarbeiter sind genau tiber die Ablaufe informiert und
kennen alle MaRnahmen zur Erhaltung der
Lebensmittelsicherheit sowie die erforderliche
Dokumentation?

8.4 |Schulungen zu Gesundheitsrichtlinien, sicherer
Anwendung des Mund-Nasen-Schutz/-Bedeckungen
(MNS), Richtlinien zum Handschuhwechsel, Umsetzung der
Abstandsregelung und anzuwendenden
Handwaschpraktiken fir alle Mitarbeiter wurden
durchgefiihrt und dokumentiert?

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:

NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | Ensfgermany@nsf.org

Testbetrieb vor der Wiedereroffnung

9.1 |Alle heil servierten Lebensmittel wurden unter
Berucksichtigung von Temperaturanforderungen und
Haltezeiten zubereitet (u.a. mittels Fritteuse, Ofen oder
andere Gargeraten)?

o
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9.2

HeiBhaltevorrichtungen funktionieren wie vorgesehen und
flhren zum Halten der erforderlichen Kerntemperatur der
Produkte von 265°C (z.B. HeiRhalteeinheiten,
Burgerrutschen)?

9.3

Alle Getréankeautomaten (z.B. Getrankespender,
Eismaschinen und Kaffeeautomaten) funktionieren
einwandfrei?

Liefer- und Abholservice

(Kreuz-)Kontaminationen von Verpackungsmaterialien flr
Lebensmittel werden effektiv verhindert? Kontaminierte
Lebensmittelverpackungen werden entsorgt?

Alle Kuriere, die Lebensmittel ausliefern, haben bestatigt,
dass sie in einem guten gesundheitlichen Zustand sind,
tragen Mund-Nasen-Schutz/-Bedeckungen (MNS) und sind
Uber die notwendigen MalRnahmen im Hinblick auf
kontaktlose Auslieferungstechniken informiert?

Samtliche Transportboxen/-taschen und alle weiteren
Ausristungen zum Ausliefern von Lebensmitteln sind frei
von Schaden und werden regelmaRig gereinigt und
desinfiziert?

Alle Fahrzeuge fiir den Lieferservice wurden
gereinigt/desinfiziert, betankt und gewartet?

Sie besitzen eine fiir die gewerbliche Nutzung geeignete
Versicherung?

Monitoring

Die Einflihrung und Aufrechterhaltung eines strengen
Reinigungs- und Desinfektionsregimes nach COVID-19 sind
erfolgt? Dies wird dokumentiert?

Die personlichen Hygienepraktiken der Mitarbeiter und
haufigeres Handewaschen (z.B. alle 20 Minuten) werden
kontrolliert?

Alle Mitarbeiter tragen einen sauberen und trockenen
Mund-Nasen-Schutz/-Bedeckungen (MNS)?

Die Kérpertemperatur wird bei jedem Mitarbeiter
gemessen, der auf der Arbeit eintrifft? Dies wird
vollstandig protokolliert? Mitarbeiter mit erh6hter
Temperatur werden nach Hause geschickt?

Interne Audits werden regelmaRig durchgefiihrt und
dokumentiert? Diese befinden sich im festgelegten
Zeitplan?

Externe Audits werden regelmaRig durchgefiihrt und
dokumentiert? Diese befinden sich im festgelegten
Zeitplan?

Hierbei unterstiitzen unsere Experten Sie gerne:
NSF INTERNATIONAL

T+49(0)5242 /90630 | Ensfgermany@nsf.org
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