Gastronomen und Caterern
macht der zweite Lockdown
extrem zu schaffen. Viele ver-
suchen zumindest ein wenig
vom Aufer-Haus-Geschaft
mitzunehmen, obwohl das ei-
gentliche Geschaftsmodell oft
nur bedingt daflir ausgelegt
ist. Das mag dazu beitragen,
eine gewisse Zeit wirtschaft-
lich zu tiberbriicken. Doch un-
abhingig vom Ende des Lock-
downs ist fiir zahlreiche Un-
ternehmen ein unternehme-
risches Uberleben dieses Jah-
res unsicher. Sicher hingegen
scheint: Die schon jetzt stren-
gen Hygienevorschriften fur
Kiiche, Gastraum und Veran-
staltungsorte werden weiter
verschirft. Wie die wirtschaft-
lich stark angeschlagene Gas-
tronomie- und Cateringbran-
che auch diese weiter steigen-
den Anforderungen schaffen
kann, steht auf einem anderen
Blatt. Zumal die Lockdown-Or-
der zeigte, dass die Politik bei
ihren Entscheidungen keiner-
lei Riicksicht auf Betriebe mit
noch so gut durchgefiihrten
Hygienemafinahmen nimmt.
Den Gastgebern bleibt nichts
anderes, als darauf zu verwei-
sen, dass ihre Betriebe den er-
forderlichen Stand der ge-
sundheitlichen Vorgaben er-
filllen. Dazu gehort vor allem
der Nachweis eines durch-
dachten Hygienekonzepts. Das
ist filr Gastronomen nicht un-
gewohnlich, denn im Grun-
de entsprechen die neuen Hy-
gienevorschriften der Vorge-
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Konzepte der Caterer
fiir den Restart

Fir die Zeit, wenn Events und Veranstaltungen
wieder erlaubt sind, haben viele Caterer schon
langst Konzepte entwickelt, die fur einen ho-
hen Virenschutz bei Gasten und Mitarbeitern
sorgen sollen. Einer davon ist der Hamburger
Caterer Tafelspitz.

Bevor Géaste die Raumlichkeiten betreten,
finden sie die (iblichen Hinweisschilder mit den
verbindlichen Verhaltensregeln und Hygie-
nemaRnahmen, Desinfektionsmittelspender
sowie eine Gasteregistrierung Uber eine
Gasteliste oder bei groBeren Veranstaltungen
{iber eine Guest Tracking App. Zudem werden
vor Betreten der Event-Flachen Erkaltungs-
symptome mit Warmebildkameras detektiert
und abgefragt.

Auch die Durchfiihrung von Corona-Schnell-
tests am Eingang ist moglich.

Linien, Pfeile am FuBboden sowie Tensatoren
verdeutlichen die vorgegebenen Laufwege der
Gaste und helfen bei der Einhaltung der Ab-
standsregeln. Uber ein Flow-Counting-System
kann der Gastefluss gezielt gesteuert werden.
Desinfektionsmittelspender zur regelméBigen
Handdesinfektion stehen in allen Bereichen
(Akkreditierung, Speisen- und Getrénkeaus-
gaben, Waschraumen) standardmaBig zur
Verfligung. Bei groBeren Veranstaltungen
werden Infrarotkameras (Warmebildfunktion)
an den Eingéngen verwendet, um zusatzlich
die Korpertemperatur der Géaste und Mitarbei-
ter zu messen.
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Die viruzide Wirksamkeit
des Handdesinfektionsmit-
tels Skinman Soft Protect
FF von Ecolab tritt nach
30 Sekunden ein.

ALLES IN DEN
GESCHIRRSPULER

Zu den Hygienestandards
gehoren viele Details im Be-
trieb, angefangen beim Ge-
schirrspiilen, Uber die Kiiche,
den Gastraum, den Veran-
staltungsort bis hin zu den
Waschrdumen. Da steckt der
Teufel, beziehungsweise das
Virus, im Detail. Wer denkt
schon daran, dass nach dem
Desinfizieren der Topfe das
Abtrocknen mit Papier oder
einem Handtuch das Ge-
schirr erneut kontaminie-
ren kann? Daher sollte ein
Trocknungs- oder Klarspil-
mittel im Spiilwasser ver-
wendet werden, um den
Trocknungsprozess zu be-
schleunigen. Zudem rat Gra-
nuldisk, Hersteller gewerb-
licher Geschirrspiiler, auf
eine manuelle Reinigung

hensweise der ,Gefahrenanalyse kriti- | der Topfe und Pfannen in
scher Kontroll-Punkte®, also dem bereits | einem Becken zu verzich-
lingst bekannten HACCP (Hazard Analy- | ten, weil mit dieser Metho-
sis Critical Control Point). Diese ist in Arti- | de schlicht keine Desinfek-
kel 5 der EU-Verordnung Nr. 852/2044 zur | tion des Geschirrs von Bak-
Lebensmittelhygiene festgeschrieben und | terien und Viren zu errei-
gilt seit 2006 fiir alle Unternehmen, die Le- | chen ist. Die sogenannte Vi-
bensmittel produzieren, verarbeiten oder | rusinaktivierung lasst sich
vertreiben. Daran indert auch der Lock- | am besten erreichen, wenn

down nichts.

Temperaturen jenseits von
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70 Grad auf den Krankheitserreger ein-
wirken. Das schafft nur die Geschirr-
spiilmaschine.

Wer allerdings Hygienekonzepte kon-
sequent eingefiihrt hat, profitiert da-
von auch im Normalbetrieb. ,Gastro-
nomen und Caterer rechnen mit gro-
fem Andrang, wenn endlich wieder
Gaste ins Restaurant oder auch zu Ver-
anstaltungen kommen dirfen. Umso
wichtiger wird es sein, gut vorbereitet
zu sein“, sagt Rainer Jankowski, Ver-
kaufsleiter bei Fincke-Hygiene. Das Un-
ternehmen unterstiitzt hier mit Kon-
zepten zu Reinigungs- und Desinfekti-
onsmafinahmen, Produktauswahl und
Einweisung der Mitarbeiter. Die bes-
te Vorgehensweise fiir ein Hygiene-
konzept ist fiir Gastronomen, zusam-
men mit einem Dienstleister bei einer
Betriebsbegehung die Abldufe und die
vorhandenen Maschinen und Geréte,
wie Spiil- und Verarbeitungsmaschi-
nen, zu betrachten. Aus dieser Analyse
lassen sich schliefSlich auf den Betrieb
abgestimmte Plane fiir Reinigung, Hy-
giene und Desinfektion entwickeln.

Bei der Auswahl der Reinigungs-
und Desinfektionsprodukte ist es
wichtig, Materialvertraglichkeit, Ein-
wirkzeiten und Dosierung zu bertick-
sichtigen. Denn die Reinigungsmittel
miissen nicht nur fur Sauberkeit, son-

dern in der Coronakrise vor allem fiir die
Hygiene der Oberflachen sorgen. Was
sie bewirken, beschreibt Hygieneexper-
te Sebastian Nann, Schulungsreferent
bei Karcher: ,Im Kiichenbereich ist eine
regelméfiige Reinigung bzw. Desinfek-
tion unerlédsslich. Es gibt Oberflichen,
die nicht desinfiziert werden miissen,
auf denen sich aber dennoch organische
und mineralische Verschmutzungen ab-
lagern. In diesem Fall empfiehlt es sich,
saures und alkalisches Reinigungsmittel
im Wechsel anzuwenden. So wird durch
die Reinigung den Mikroorganismen
die Nahrstoffgrundlage (Schmutz) ent-
zogen. Beim Einsatz von saurem Reini-

FKontaktlose Seirén— und Desin-
fektionsmittelspender vermeiden
zusétzliche Infektionspunkte.

gungsmittel ist es wichtig, Zementfugen
vorzuwassern, damit keine Schaden ent-
stehen. Oberflédchen, die nach der Reini-
gung wieder mit Lebensmitteln in Kon-
takt kommen, mussen mit Trinkwasser
nachgespilt werden. Wird mit einem
Hochdruckreiniger gearbeitet, empfiehlt
es sich, das Reinigungsmittel in Schaum-
form auszubringen. Die Vorteile sind,
dass die Aerosolbildung minimiert wird,
dass das Reinigungsmittel eine ldngere
Einwirkzeit auf vertikalen Oberflichen
hat und dass man bei der Reinigung spé-
ter sieht, welche Flachen man schon be-
arbeitet hat. Ist nach der Reinigung eine
Desinfektion erforderlich, so ist bei der
Auswahl der Desinfektionsmittel wich-
tig, dass man auf das Wirkungsspektrum
und das korrekte Vorgehen achtet.”

LUFT ZUM ATMEN

Kritisch ist ein weiterer wichtiger Be-
reich im Betrieb — die Luft in den Innen-
rdumen. Denn gerade da verteilen sich
die Coronaviren iiber Aerosole, also win-
zige Schwebteilchen, die etwa beim At-
men und Sprechen entstehen und so
fiir weitere Ansteckung von Mensch zu
Mensch sorgen. Hilfreich gegen diese un-
sichtbaren Attacken uber die Luft sind

iReduktion der Virenkonzentration im
Produktionsumfeld, hier in einer Con-
‘fiserie: Die Dampfsaugsysteme von
Beam reinigen auch die Raumluft.
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Luftfilter oder ultraviolette Strah-
len, welche die Virenkonzentration
minimieren. Dampfsaugsysteme,
wie die von Beam, einem Unterneh-
men aus Altenstadt in Bayern, sau-
gen z. B. wihrend der Reinigung die
Raumluft an, inaktivieren die Viren
in einem Wasserfilter mithilfe von
UVC-Blaulicht und geben die gerei-
nigte Raumluft wieder ab.

Aber vor allem die Handedesin-
fektion ist ein besonders heikles
Thema in der Gastronomie. Auch
hier muss der Unternehmer nach-
weisen, dass er sich an alle ein-
schlagigen Gesetze,Richtlinienund
Verordnungen halt. Denn die Mit-
arbeiter im Betrieb kénnen Uber-
trager von Krankheitserregern
sein. Deshalb gehort die Handhy-
giene mit zu den wichtigsten Maf3-
nahmen zur Verhiitung von Infek-
tionen.

Hinde kénnen dariiber hinaus als
Infektionsquelle fungieren, wenn
sich Mikroorganismen in den obe-
ren Schichten der Haut oder in in-
fizierten Lasionen vermehren und
von dort freigesetzt werden, was in
der Infektionsprophylaxe zu bertick-
sichtigen ist. Bekanntes Beispiel: Es
diirfen in Arbeitsbereichen mit er-
héhter Infektionsgefahrdung wie
in der Kiiche aus diesem Grund an

Hinden und Unterarmen beispiels-
weise keine Schmuckstiicke, ein-
schlieRlich Uhren und Eheringe, ge-
tragen werden.

Das konsequente Durchfithren
dieser Vorsichtsmafinahmen be-
wihrt sich gerade in der Corona-
krise. Zur Unterstiitzung sind gute
Handwaschmittel wichtig. Beson-
ders wirksam gegen das Virus hat
sich bei der Handdesinfektion ge-
gen Bakterien, Hefen und Viren
das Produkt Skinman Soft Protect
FF von Ecolab gezeigt. Ein Test der
Ruhr-Universitit Bochum hat die
Wirksamkeit gegen das Virus be-
statigt, das Covid-19 verursacht. Die
volle viruzide Wirksamkeit tritt laut
Unternehmen nach einer Wasch-
dauer von 30 Sekunden ein (nach
EN 14476).

Neben den eingesetzten Reini-
gungsmitteln kénnen auch techni-
sche Vorrichtungen in sensiblen Be-
reichen, wie den Handwaschbecken,
punkten. Da weisen sich durchdach-
te Hygienekonzepte durch raffinier-
te Details aus. Ein hygienisches Han-
dewaschen erméglichen beispiels-
weise die Tubeless Seifen- und Des-
infektionsspender fur die Handhy-
giene, da sie kontaktlos bedient
werden, wodurch zusatzliche Infek-
tionspunkte vermieden werden.
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DOberflachenreinigung ist die
beste Methode, um Kontakt-
infektionen vorzubeugen.

Neben technischer Ausstattung und der
Einhaltung von Hygieneregeln spielt aber
auch die Arbeitskleidung und der korrekte
Umgang damit eine wichtige Rolle. Dienst-
leister fiir Berufskleidung wie beispielswei-
se Alsco, Karlowsky oder CWS bieten ne-
ben der Bereitstellung von hygienisch ein-
wandfreier Arbeitskleidung ein umfang-
reiches Sortiment an Hygieneprodukten,
das von Masken oder Handedesinfektions-
mittel mit entsprechenden Spendern bis
hin zu neuen Schmutzfangmatten mit Hy-
gienehinweisen und einzuhaltenden Ab-
standsregeln reichen kann. ac



