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BayMBI. 2021 Nr. 311 7. Mai 2021

Corona-Pandemie: Rahmenkonzept Gastronomie

Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fiir
Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie und fiir Gesundheit und Pflege

vom 6. Mai 2021, Az. 71-4800a/42/15

Zum Vollzug des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) wird folgendes Rahmenkonzept fiir die inzidenzabhangige
Offnung der AuRengastronomie sowie fiir betriebliche Schutz-und Hygienekonzepte von
Gastronomiebetrieben bekannt gemacht:
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Organisatorisches

Bei inzidenzabhangiger Offnung der AuRengastronomie unter den Voraussetzungen des § 27
Abs. 1 Nr. 1 und Abs. 2 Nr. 1 der Zwdlften Bayerischen Infektionsschutzmallnahmenverordnung
(12. BaylfSMV) ist die Offnung in der Zeit zwischen 5 und 22 Uhr zul3ssig.

Die Betriebe erstellen ein betriebliches Schutz- und Hygienekonzept unter Berlcksichtigung von
Mitarbeitern und Gasten und unter Beachtung der geltenden Rechtslage und der
arbeitsmedizinischen Schutz- und Vorsorgeregelungen. Das Schutz- und Hygienekonzept ist auf
Verlangen der zustandigen Kreisverwaltungsbehdrde vorzulegen.

Die Betriebe schulen ihre Mitarbeiter (innerbetriebliche Malinahmen) und bertcksichtigen dabei
deren speziellen Arbeits- und Aufgabenbereich, ihre Qualifikation und sprachlichen Fahigkeiten.
Die Mitarbeiter werden Uber den richtigen Umgang mit Maskenschutz und allgemeinen
Hygienevorschriften informiert und geschult. Mitarbeiter mit akuten respiratorischen Symptomen
jeglicher Schwere durfen nicht arbeiten.

Die Betriebe kommunizieren die Notwendigkeit der Einhaltung der SicherheitsmalRnahmen an
ihre Gaste. Gegenuber Gasten, die die Vorschriften nicht einhalten, wird konsequent vom
Hausrecht Gebrauch gemacht.

Die Betriebe kontrollieren die Einhaltung des betrieblichen Schutz- und Hygienekonzeptes
seitens der Mitarbeiter und Gaste und ergreifen bei Verstélien entsprechende MalRnahmen.

Generelle Sicherheits- und Hygieneregeln

Zwischen allen Gasten, fur die die Kontaktbeschrankung gilt, ist ein Mindestabstand von 1,5 m
einzuhalten. Oberstes Gebot ist zudem die Einhaltung der Abstandsregel von 1,5 m zwischen
Personen in allen Rdumen einschlieRlich der sanitdren Einrichtungen, sowie beim Betreten und
Verlassen der Raumlichkeiten und auf Fluren, Gangen, Treppen und im AulRenbereich. Dies gilt
fur Gaste und Personal. Personen, fur die im Verhaltnis zueinander die Kontaktbeschrankung
nicht gilt, haben die Abstandsregel nicht zu befolgen.

Das gemeinsame Sitzen ohne Einhalten des Mindestabstands von 1,5 m ist nur den Personen
gestattet, fur die im Verhaltnis zueinander die Kontaktbeschrankung nicht gilt. Ist nach der jeweils
gultigen Infektionsschutzmaflnahmenverordnung fir das gemeinsame Zusammensitzen an
einem Tisch ein vor hdchstens 24 Stunden vorgenommener COVID-19 Schnell- oder ein
Selbsttest erforderlich, richten sich die Voraussetzungen nach Nr. 3. Eine gemeinsame
Platzierung ist nur dann mdglich, wenn die Personen gegeniiber dem Gastwirt als Gruppe
gemeinsam auftreten.
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Ausschluss vom Besuch der Gaststatten:
— Personen mit nachgewiesener SARS-CoV-2-Infektion,

— Personen mit Kontakt zu COVID-19-Fallen in den letzten 14 Tagen (nicht anzuwenden auf
medizinisches und pflegerisches Personal mit geschiitztem Kontakt zu COVID-19-Patienten)
oder die aus anderen Griinden (z. B. Ruickkehr aus Risikogebiet) einer
Quarantanemaflnahme unterliegen; zu Ausnahmen wird hier auf die jeweils aktuell gultigen
infektionsschutzrechtlichen Vorgaben verwiesen,

— Personen mit COVID-19 assoziierten Symptomen (akute, unspezifische Allgemeinsymptome,
Geruchs- und Geschmacksverlust, respiratorische Symptome jeder Schwere).

Die Gaste sind vorab in geeigneter Weise Uber diese Ausschlusskriterien zu informieren (z. B.
durch Aushang). Sollten Gaste in einer Gastronomie wahrend des Aufenthalts Symptome
entwickeln, haben diese umgehend die Gaststatte zu verlassen.

Die Gaste haben eine FFP2-Maske im Innen- und AuRenbereich zu tragen. Am Tisch darf die
FFP2-Maske abgenommen werden.

Das Personal hat eine medizinische Gesichtsmaske entsprechend der jeweils gultigen
arbeitsschutzrechtlichen Bestimmungen im Servicebereich, in Raumlichkeiten, in denen sich
Gaste aufhalten, sowie im Aul3enbereich, soweit der Abstand von 1,5 m nicht eingehalten
werden kann, zu tragen. Nach Moglichkeit soll die Bewegungsrichtung beim Betreten und
Verlassen von Tischen und Raumen vorgegeben sein. Einzuhaltende Abstande im Zugangs- und
ggf. Wartebereich sind entsprechend kenntlich zu machen. Weitergehende Pflichten zum Tragen
eines medizinischen Mund-Nasen-Schutzes bleiben unberihrt.

Ist eine Offnung nach den jeweils aktuellen rechtlichen Regelungen zuléssig, so gelten die
seitens der jeweils glltigen InfektionsschutzmalRnahmenverordnung sowie der zustandigen
Kreisverwaltungsbehorde festgelegten Vorgaben. Ist danach eine Vorabreservierung von
Tischen erforderlich, so ist bereits bei der Terminbuchung eine Kontaktdatenerhebung seitens
des Betreibers nach Nr. 2.7. und entsprechend der Vorgaben fiir die Kontaktdatenerfassung
nach der jeweils glltigen InfektionsschutzmaRnahmenverordnung vorzunehmen.

Um eine Kontaktpersonenermittiung im Falle eines nachtraglich identifizierten COVID-19-Falles
unter Gasten oder Personal zu ermdglichen, ist durch den Gaststattenbetreiber immer eine
Dokumentation mit Angaben von Namen und Vornamen und einer sicheren Kontaktinformation
(Telefonnummer, E-Mail-Adresse oder Anschrift) je Hausstand und mit Angabe des Zeitraums
des Aufenthaltes zu flihren. Die Erhebung der Kontaktdaten kann auch in elektronischer Form
erfolgen, soweit dabei eine hinreichend prazise Dokumentation der Daten sichergestellt ist. Der
Gaststattenbetreiber soll stichprobenartig tberprifen, ob die angegebenen Kontaktdaten
vollstandig sind und ob diese offenkundig falsche Angaben enthalten (Plausibilitatsprifung).
Gegebenenfalls sind die Gaste zur Nachbesserung bzw. Korrektur aufzufordern. Eine
Ubermittelung dieser Informationen darf ausschlieBlich zum Zweck der Auskunftserteilung auf
Anforderung gegeniber den zustandigen Gesundheits- und Infektionsschutzbehdrden erfolgen.
Die Dokumentation ist so zu verwahren, dass Dritte sie nicht einsehen kénnen und die Daten vor
unbefugter oder unrechtmaRiger Verarbeitung und vor unbeabsichtigtem Verlust oder
unbeabsichtigter Veranderung geschiitzt sind. Die Daten sind nach Ablauf von vier Wochen zu
vernichten. Der Gastgeber hat den Gast bei Erhebung der Daten entsprechend den
Anforderungen an eine datenschutzrechtliche Information geman Art. 13 DSGVO in geeigneter
Weise zu informieren.

Musikbeschallung und -begleitung ist nur als Hintergrundmusik zulassig, soweit es sich nicht um
eine im Einzelfall zulassige Veranstaltung handelt. Tanzen ist nicht zulassig, soweit es sich nicht
um eine zulassige Veranstaltung handelt.

Der Betreiber hat jederzeit, insbesondere auch beim Schankbetrieb in Biergarten, durch
geeignete MalRnahmen sicherzustellen, dass grundsatzlich ein Mindestabstand von 1,5 m
zwischen den Gasten eingehalten werden kann.
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Gasten und Mitarbeitern werden ausreichend Waschgelegenheiten, Flissigseife,
Einmalhandtiicher oder funktionstiichtige Endlostuchrollen und ggf. Handedesinfektionsmittel
(Wirkbereich mindestens ,begrenzt viruzid®) bereitgestellt. Mitarbeiter werden zum richtigen
Handewaschen geschult. Sanitare Einrichtungen sind mit Seifenspendern und
Einmalhandtichern oder funktionstiichtigen Endlostuchrollen auszustatten. Trockengeblase sind
aulder Betrieb zu nehmen, eine Ausnahme gilt fiir elektrische Handtrockner mit HEPA-Filterung.

Jeder Betrieb muss Uber ein Reinigungskonzept nach HACCP verfiigen, das zusatzlich die
Nutzungsfrequenz von Kontaktflachen, z. B. Tirgriffen, berticksichtigen muss.

Das Schutz- und Hygienekonzept hat fiir alle geschlossenen Raumlichkeiten zwingend ein
Liftungskonzept zu enthalten. Zur Gewahrleistung eines regelmafigen und aus Sicht des
Infektionsschutzes ausreichenden Luftaustausches ist die Liftungsfrequenz abhangig von der
RaumgréRe, Personenbelegung und Nutzung (z. B. Tatigkeiten mit erhdhter Aerosolbildung) zu
berlcksichtigen. Sicherzustellen sind die fiir ein infektionsschutzgerechtes Liiften notwendigen
Luftwechselraten. Bei eventuell vorhandenen Liftungsanlagen und Raumlufttechnischen
Anlagen (RLT-Anlagen) ist sicherzustellen, dass diese infektionsschutzgerecht betrieben werden.
Die optimale Funktionsfahigkeit des Liftungssystems insbesondere im Hinblick auf die Zufiihrung
von moglichst 100 Prozent (Auen-)Frischluft wahrend des Betriebs und die Wirksamkeit und
Pflege von Filteranlagen ist zu gewahrleisten. Verwiesen wird auf die diesbezliglichen
Empfehlungen des Umweltbundesamtes (UBA) und der Bundesanstalt fiir Arbeitsschutz und
Arbeitsmedizin (BAuA). Es sind die jeweils aktuellen Empfehlungen zu beriicksichtigen.

Die Aufbewahrung und Reinigung von Arbeitskleidung sowie die sonstige Waschereinigung (z. B.
Tisch- und Bettwasche) erfolgen unter Beachtung des Arbeitsschutzstandards und der
Hygienestandards.

Testkonzept

Sehen die infektionsschutzrechtlichen Regelungen (BaylfSMV) einen Testnachweis fiir den
Besuch des Betreibers vor, sind die entsprechenden Vorgaben hinsichtlich der zulassigen
Testverfahren umzusetzen. Dabei dirfen nur zugelassene Produkte zur Anwendung kommen,
die definierte Standards erfillen (siehe die Informationen des Bundesinstituts fiir Arzneimittel und
Medizinprodukte, BfArM). Zu moglichen Ausnahmen von etwaigen Testpflichten wird auf die
jeweils aktuell gultigen infektionsschutzrechtlichen Vorgaben verwiesen.

PCR-Tests konnen insbesondere im Rahmen der Jedermann-Testungen nach Bayerischem
Testangebot in lokalen Testzentren und bei niedergelassenen Arzten erfolgen. Uber das
Ergebnis wird eine Bescheinigung erstellt, die vor Besuch der Veranstaltung dem Veranstalter
vorzulegen ist; der PCR-Test darf hochstens 48 Stunden vor Beginn der Veranstaltung
vorgenommen worden sein.

Antigen-Schnelltests zur professionellen Anwendung (,Schnelltests”) miissen von medizinischen
Fachkraften oder vergleichbaren, hierfiir geschulten Personen vorgenommen werden. Dies ist
grundsatzlich bei den lokalen Testzentren, den niedergelassenen Arzten, den Apotheken und
den vom Offentlichen Gesundheitsdienst beauftragten Teststellen méglich. Uber das Ergebnis
wird eine Bescheinigung erstellt, die vor Besuch des Betriebes dem Betriebsinhaber vorzulegen
ist; der Schnelltest muss hochstens 24 Stunden vor dem Besuch des Betriebes vorgenommenen
worden sein. Bei positivem Ergebnis eines vor Ort von Fachkraften oder geschultem Personal
durchgefiihrten Schnelltests darf die Veranstaltung nicht besucht werden und es besteht mit der
Mitteilung des positiven Ergebnisses eine Absonderungspflicht (Isolation). Die betreffende
Person muss sich beim Gesundheitsamt melden, welches dann Uber das weitere Vorgehen
informiert. GemaR § 8 Abs. 1 Nr. 1 IfSG besteht eine Meldepflicht der feststellenden Person
hinsichtlich des positiven Testergebnisses an das zustédndige Gesundheitsamt.

Antigen-Schnelltests zur Eigenanwendung (,Selbsttests*) missen vor Ort unter Aufsicht des
Betreibers oder einer vom Betreiber beauftragten Person durchgefiihrt werden. Im Schutz- und
Hygienekonzept des Betreibers sind Malnahmen zur Verhinderung von
Menschenansammlungen und zur Umsetzung der allgemeinen Hygieneregeln vorzusehen. Zeigt
ein Selbsttest ein positives Ergebnis an, ist der betroffenen Person der Zutritt zu verweigern. Die
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betroffene Person sollte sich sofort absondern, alle Kontakte so weit wie moglich vermeiden und
Uber den Hausarzt, das Gesundheitsamt oder die Rufnummer 116 117 der Kassenarztlichen
Vereinigung einen Termin zur PCR-Testung vereinbaren.

Organisation:

— Die Besucher sollten vorab auf geeignete Weise (ggf. beispielsweise bei Terminbuchung) auf
die Notwendigkeit zur Vorlage eines negativen Testergebnisses hingewiesen werden.

— Die Testung der Gaste kann wie folgt durchgefiihrt werden:

e Im Rahmen der Birgertestung nach der Testverordnung des Bundes (TestV) durch
Schnelltests in lokalen Testzentren, bei niedergelassenen Arzten oder in Apotheken
sowie Jedermann-Testungen nach Bayerischem Testangebot in lokalen Testzentren und
bei niedergelassenen Arzten durch PCR-Tests.

e Durch Selbsttests unter Aufsicht des Betreibers; bei positivem Selbsttest erfolgt méglichst
eine gezielte Information der Betroffenen durch die Betreiber (Verweis auf Arzt ggf.
notwendigem Verhalten wie Vermeidung von Kontakten, Riickkehr auf direktem Weg
nach Hause, Absonderung, Nachholung PCR-Test).

e Gemal § 1a der 12. BaylfSMV sind geimpfte und genesene Personen vom Erfordernis
des Nachweises eines negativen Testergebnisses ausgenommen. Als geimpft gelten
Personen, die vollstandig gegen COVID-19 mit einem in der Europaischen Union
zugelassenen Impfstoff geimpft sind, Uber einen Impfnachweis in deutscher, englischer,
franzosischer, italienischer oder spanischer Sprache oder in einem elektronischen
Dokument verfiigen und bei denen seit der abschlieenden Impfung mindestens 14 Tage
vergangen sind. Als genesen gelten Personen, die Uber einen Nachweis hinsichtlich des
Vorliegens einer vorherigen Infektion mit dem Coronavirus SARS-CoV-2 in deutscher,
englischer, franzdsischer, italienischer oder spanischer Sprache oder in einem
elektronischen Dokument verfligen, wenn die zugrundeliegende Testung mittels
PCR-Verfahren erfolgt ist und mindestens 28 Tage, hochstens aber sechs Monate
zurlickliegt. Sowohl genesene als auch geimpfte Personen diirfen keine typischen
Symptome einer Infektion mit dem Coronavirus SARS-CoV-2 aufweisen. Bei ihnen darf
zudem keine aktuelle Infektion mit dem Coronavirus SARS-CoV-2 nachgewiesen sein.

Umsetzung der SchutzmaBnahmen fiir Mitarbeiter und Gaste im betrieblichen Ablauf

Vor Betreten des Betriebs:

Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass bei Vorliegen von Symptomen einer akuten
Atemwegserkrankung jeglicher Schwere oder von Fieber eine Bewirtung nicht moglich ist.

Die Gaste sind Uber das Einhalten des Abstandsgebots von mindestens 1,5 m und Uber die
Reinigung der Hande unter Bereitstellung von Desinfektionsmdglichkeiten oder
Handwaschgelegenheiten mit Seife und flieRendem Wasser zu informieren.

Die Gaste sind darauf hinzuweisen, dass das gemeinsame Sitzen ohne Einhalten des
Mindestabstands von 1,5 m nur den Personen gestattet ist, fiir die im Verhaltnis zueinander die
Kontaktbeschrankung nicht gilt.

Die Gaste haben ab Betreten des Betriebes eine FFP2-Maske zu tragen, ausgenommen am
Tisch.

Bewirtung:

Betriebsinterne Prozesse werden dahingehend angepasst, dass der Kontakt zum Gast auf das
Notige reduziert wird.

Gaste missen an Tischen platziert werden.

Eine Bewirtung wird an Tischen durchgefihrt. Speisen und Getranke sind am Platz zu verzehren.
In erlaubnisbedirftigen Schankwirtschaften muss in geschlossen Raumen die Bedienung am
Tisch erfolgen, die Abgabe und der Verzehr von Getranken an der Theke oder am Tresen sind
hier nicht zulassig.
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Tische im Innenbereich sind grundsatzlich vorab zu reservieren. Gruppenreservierung fur
mehrere Tische ist zulassig, wenn beim Aufenthalt im Restaurant die Kontaktbeschrankungen
und damit die Voraussetzungen von Nr. 2.2 eingehalten werden. Auch bei Spontanbesuchen
sind Kontaktdaten immer entsprechend Nr. 2.7. aufzunehmen.

Der Abstand zwischen Servicepersonal und Gasten sollte ebenfalls 1,5 m betragen. Zur
Gewabhrleistung des Mindestabstands zwischen Gast und Servicepersonal sind auch Abstriche
im Service hinzunehmen.

Die Abstande der Tische miissen gewahrleisten, dass die Gaste auch beim Platznehmen und
Verlassen die notwendigen Abstande von mindestens 1,5 m zu anderen Personen einhalten.
Personen, fir die im Verhaltnis zueinander die Kontaktbeschrankung nicht gilt, ist auch das
gemeinsame Sitzen ohne Mindestabstand erlaubt. Hier gilt die jeweils aktuelle Rechtslage.

Der Mindestabstand gilt auch dort, wo es keine Sitzplatze gibt.

Durch Zugangsbegrenzungen an den Eingangen wird gewahrleistet, dass die maximale
Belegungszahl zu keinem Zeitpunkt Uberschritten wird. In eventuellen Warteschlangen oder im
Wartebereich werden ebenfalls Malinahmen zur Einhaltung der Mindestabstande ergriffen.
Betriebe kdnnen mit elektronischen Reservierungssystemen zur Steuerung der Frequenz und mit
Platzierungssystemen arbeiten.

Der haptische Kontakt der Gaste zu Bedarfsgegenstanden (Speisekarte, Menagen, Tabletts,
Decken, Felle usw.) wird auf das Notwendige beschrankt oder so gestaltet, dass nach jeder
Benutzung eine Reinigung/Auswechslung erfolgt. Die Zeitabstande der Reinigung oder
Auswechslung sind in Abhangigkeit vom Verschmutzungsgrad und/oder von der Haufigkeit der
Benutzung festzulegen.

Selbstbedienung erfolgt entweder an Bedienbuffets unter Einhaltung der ortlichen
Hygienegegebenheiten aus der Gefahrdungsbeurteilung oder an offenen Buffets unter folgenden
Voraussetzungen: Gaste kdnnen verpackte Produkte selbst entnehmen sowie offen prasentierte
Speisen und Getranke, wenn Einweg-Handschuhe oder Einweg-Vorlegebesteck verwendet
werden. Dabei muss der Infektionsschutz in gleicher Weise gewahrleistet werden kénnen wie bei
Bedienbuffets. Zudem ist jeweils sicherzustellen, dass Geschirr und Besteck nicht durch mehrere
Personen berthrt werden.

Bei den Serviceprozessen wird darauf geachtet, dass Speisen und Getranke ohne zusatzliche
Gefahrdung zum Gast gehen.

Die allgemeinen Hygieneregeln sind bei der Anlieferung, Einlagerung und Verarbeitung von
Lebensmitteln einzuhalten.

In den Klichen wird — soweit mdglich — zwischen den Mitarbeitern ein Abstand von mindestens
1,5 m eingehalten. Wenn dies nicht mdglich ist, ist mindestens eine medizinische Gesichtsmaske
im Rahmen der arbeitsschutzrechtlichen Bestimmungen zu tragen. Betriebe haben die
Arbeitsorganisation und Posteneinteilung so zu gestalten, dass Mindestabstande eingehalten
werden, ggf. kann das Speisenangebot darauf abgestimmt werden. Weitergehende Pflichten zum
Tragen eines medizinischen Mund-Nasen-Schutzes bleiben unberihrt.

Es ist dringend angezeigt, in allen Arbeitsbereichen die Einhaltung der Mindestabstande
zwischen den Mitarbeitern zu gewabhrleisten. Falls dies in Einzelfallen nicht méglich ist, missen
die Mitarbeiter mindestens einen medizinischen Mund-Nasen-Schutz tragen.

Bei Spllvorgangen wird gewahrleistet, dass die vorgegebenen Temperaturen erreicht werden,
um eine sichere Reinigung des Geschirrs und der Glaser sicherzustellen.

Gastetoiletten werden regelmallig gereinigt. Es wird sichergestellt, dass Flissigseife,
Einmalhandtlcher oder eine funktionstiichtige Endlostuchrolle und ggf. Handedesinfektionsmittel
(Wirkbereich mindestens ,begrenzt viruzid®) zur Verfiigung stehen. Gaste werden Uber richtiges
Handewaschen (Aushang) und Abstandsregelungen auch im Sanitarbereich informiert. Lifter
und Handtrockner sind aul3er Betrieb zu nehmen, eine Ausnahme gilt fir elektrische
Handtrockner mit HEPA-Filterung. Soweit erforderlich, wird der Zugang geregelt, um die
Einhaltung des Mindestabstands sicherzustellen.
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Laufwege der Gaste sollten nach den ortlichen Mdglichkeiten geplant und vorgegeben werden.

Arbeitsschutz fiir das Personal

Fir Beschaftigte im Sinne des Arbeitsschutzgesetzes gelten die Anforderungen des
Arbeitsschutzrechts, insbesondere die der SARS-CoV-2-Arbeitsschutzverordnung
(Corona-ArbSchV).

Der Arbeitgeber hat nach dem Arbeitsschutzgesetz grundsatzlich die Verpflichtung, die Gefahren
fur die Sicherheit und Gesundheit seiner Beschaftigten am Arbeitsplatz zu beurteilen
(sogenannte Gefahrdungsbeurteilung) und Maflnahmen hieraus abzuleiten. Im Rahmen der
Pandemieplanung (Bevolkerungsschutz) hat der Arbeitgeber gegebenenfalls weitere
MafRnahmen zu ermitteln und durchzufiihren. Dabei sind die Vorgaben des Arbeitsschutzes und
die jeweils aktuellen arbeitsschutzrechtlichen Regelungen umzusetzen (z. B.
SARS-CoV-2-Arbeitsschutzverordnung, SARS-CoV-2-Arbeitsschutzregel des BMAS).

Eine Gefahrdungsbeurteilung kann im konkreten Fall immer nur vor Ort durch den Arbeitgeber
mit entsprechender Fachexpertise fiir eine spezielle Tatigkeit erfolgen.

Im Bereich des Arbeitsschutzes gilt generell das TOP-Prinzip, d. h. dass technische und
organisatorische Malinahmen vor persénlichen MaRnahmen (z. B. personliche Schutzausristung
(PSA) ergriffen werden missen. Der Einsatz von PSA muss abhangig von der
Gefahrdungsbeurteilung erfolgen.

Die Informationen des Bayerischen Staatsministeriums fir Familie, Arbeit und Soziales zum
Mutterschutz im Zusammenhang mit dem Coronavirus SARS-CoV-2/COVID-19 sind zu
beachten.

Informationen fiir die Mitarbeiter iber MaBnahmen zur Reduktion des Infektionsrisikos sollen
durch entsprechende Aushange und Bekanntmachungen in den Umkleiden und Sozialrdumen
bereitgestellt werden. Das Personal muss entsprechend in regelmaRigen Abstanden zu Risiko,
Infektionsquellen und SchutzmafRnahmen (z. B. Abstand, Hygiene, Maskentragen) unterwiesen
werden.

Schlussbestimmungen

Diese Bekanntmachung tritt am Tag nach der Veroffentlichung in Kraft. Mit Ablauf des Tages der
Veroffentlichung treten die Gemeinsame Bekanntmachung der Bayerischen Staatsministerien fiir
Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie und fir Gesundheit und Pflege vom 14. Mai 2020,
Az. GZ6a-G8000-2020/122-315 (BayMBI. Nr. 270) sowie darauf bezogene
Anderungsbekanntmachungen auBer Kraft.

Dr. Ulrike Wolf Dr. Winfried Brechmann
Ministerialdirektorin Ministerialdirektor
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Fassung. Die Verkindungsplattform Bayern ist fir jedermann kostenfrei verfiigbar.

Ein Ausdruck der verkiindeten Amtsblatter kann bei der Justizvollzugsanstalt Landsberg am Lech gegen Entgelt bestellt werden. Nahere Angaben zu den
Bezugsbedingungen kénnen der Verkiindungsplattform Bayern entnommen werden.
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