LEITLINIEN FUR
GASTRONOMIEBETRIEBE

Mindestabstand von 1.5 Meter zwischen den

1L5M Gastegruppen gewahrleisten
Hinweise durch Aufsteller, Schilder, Steher, Bodenmarkierungen oder
0 0 andere Hilfsmittel bereits im Eingangsbereich des Lokals anbringen.
I Auf Handeschutteln und Korperkontakt verzichten.
I _-- Tische so aufstellen, dass der Mindestabstand zwischen den Besuchergruppen

gewahrleistet ist.

Buffets und Frontcooking

Der Betrieb gewahrleistet, dass jeder Gast vor dem Schopfen die Hande
desinfiziert, oder Einweghandschuhe benutzt, oder mit frischem Besteck
schopft.

X @ X Betriebe mit Buffetkonzept machen die Gaste mit Plakaten und
Bodenmarkierungen auf die Abstandsregeln aufmerksam. Es ist gentigend

P Q] Platz vor dem Buffet freizuhalten.
LI

Der 1.5 Meter Abstand zwischen den Gastegruppen ist dringend
einzuhalten.

Massnahmen Sanitaranlagen
Die Géaste missen sich bei Betreten des Betriebs die Hinde mit Wasser und
Seife waschen oder mit einem Handedesinfektionsmittel desinfizieren.

» - WC-Anlagen werden regelmassig gereinigt und desinfiziert.

Der Betrieb stellt sicher, dass der Mindestabstand von 1.5 Metern in WC-
Anlagen eingehalten werden kann. Bei WC-Anlagen, wo der erforderliche
Abstand nicht eingehalten werden kann, ist der Zugang zu limitieren, oder
das Tragen von Gesichtsmasken zu verlangen.

In Zusammenarbeit mit dem Amt fiir Gesundheit und dem Amt fiir Lebensmittelkontrolle und Veterinarwesen
www.lhgv.li


http://www.lhgv.li/
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