Hygienekonzept

Laufender Betrieb
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im Zuge des Infektionsschutzes

Gastronomie / Beherbergung

Gastronomie
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Belehrung der Gaste It. Vorgabe
Wartebereiche einrichten
Gefdhrdungsbeurteilung / Ablauf Verpflegung
Reinigungskonzept

Zu 1. Belehrung der Gaste It. Vorgabe

Hotel & Landgasthof .
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kisch gut!

Der Bayerischer Hotel und — Gaststdttenverband stellt Muster, Aushange und
Checklisten. Diese werden im notwendigen Umfang an den gewiinschten
Stellen zum Einsatz kommen. Bsp.:
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Bitte halten Sie die notwendigen
Hygienemafinahmen ein:

z(/ Abstand zu anderen Menschen einhalten
VO).|  mingestens 1.5 Meter

Hust- und Niesetkette beachten:
Q5| - Wenden Sie sich beim Husten oder Niesen von anderen
—— Personen ab
ﬁ Noesen oder husten Sie am besten in en
= Einwegtaschentuch Verwenden Sw dees nur enmal und
entsorgen es anschieend in einem Malleimer mdt Deckel
/h‘\ft Ward ein Stoftaschentuch benutzt, solte des anschbeend
)\ bei 60°C gewaschen werden
Und immer git Nach dem Naseputzen, Niesen oder Husten
griindiich die Hinde waschen!
- st kein Taschentuch grifbered, sollen Sie sich bewn Husten
und Niesen die Armbeuge vor Mund und Nase halten und
sich dabel ebentas von anderen Personen abwenden

g Hinde desinfizieren:
Beim Betreten und Vertassen der Gaststatie

@ Aufs Hindeschiein verzichten:
Lieber en Lachein schenken

Infektionen vorbeugen:
Hande richtig waschen

e
Halten Sie die Hinde zunichst unter flieBendes Wasser.
Die Temperatur kénnen Sie so wihlen, dass sie angenehm

* Bt

Seifen Sie dann die Hinde grandlich ein - sowohl Hand-
Innenflichen als auch Handrdcken, Fingerspitzen, Finger-
awischenriume und Daumen. Denken Sie auch an die
Fingernigel.
Reiben Sie die Seife an alen Stellen sanft ein.
Grilndliches Hindewaschen dauert 20 bis 30 Sekunden.

Danach die Hinde unter flieBendem Wasser abspilen.
Verwenden Sie In ffentlichen Toiletten zum SchlieBen des
ein oder thren

Trocknen ie anschlieBend die Hinde sorgfzhng mit einem
h oder ab,
w auchin den nngmwnm sumen.
(&P
-

Zu 2. Wartebereiche einrichten und Empfang von Gasten:



Der Wartebereich fiir die Gaste ist im Vorraum vor dem Restaurant. Der
Wartebereich ist mit Bodenmarkierungen (1,5m Abstand) versehen, damit der
Abstand der wartenden Gaste eingehalten wird. Im gesamten Hotel &
Gastronomiebereich herrscht Maskenpflicht (flir Gaste FFP2). Die FFP2 Maske
muss nicht im eigenen Gastezimmer und / oder in Rdumen getragen werden,
welche der beruflichen Fort- & Weiterbildung dienen.

Die Mitarbeiter des Hauses sind geschult, Gaste darauf aufmerksam zu
machen, und anzuhalten Masken zu

tragen. Eine Aufnahme des Gastes ohne Mund-Nasen-Schutz ist nicht
vorgesehen.

Der/Die Servicemitarbeiter(in) nimmt den Gast im Wartebereich in Empfang.

Die Gaste werden begriiBt, und vor dem betreten der Gaststdtte / Rdume
aufgefordert die Hande an den bereitstehenden Hygienesdulen zu
desinfizieren. Gasten wird laut Vorgabe der Platz zugewiesen. Gaste die COVID-
19 Symptome aufweisen (vor oder wahrend des Besuches) sind umgehend
aufzufordern einen Arzt aufzusuchen. Ein Aufenthalt im Gastbereich ist nicht
gestattet.

Laut aktueller Vorgabe der Bayerischen Staatregierung vom 08. Mai 2021 ist es
nur Hotelgdsten gestattet, im Innenbereich verpflegt zu werden.

Gaste von auRerhalb diirfen ab einer stabilen Inzidenz unter 100 (7 Tage) in der
AulRengastronomie bewirtet werden. Die genauen Vorgaben sind in der
nachfolgenden Grafik ersichtlich.

Kontaktdaten werden generell wie gefordert aufgenommen incl.
Plausibilitatspriifung der Daten (soweit moglich); im abgeschlossenen Biiro
gesammelt und nach Ablauf von 4 Wochen vernichtet. Die Kontaktdaten
werden nicht fiir weitere Zwecke verwendet und sind vom Zugriff von Dritten
geschiitzt.

Weiterhin werden die Gaste per Aushang auf die aktuellen
Datenschutzbestimmungen Zwecks der Aufnahme der Kontaktdaten
hingewiesen.

Gaste diirfen am Platz ihren Mund-Nase-Schutz ablegen. Beim Besuch der
Toilette und verlassen des Tisches ist dieser wieder zu tragen.




Aufengastronomie

7-Tage-Inzidenz

BiS 100 (7 Tage stabil®)

*Offnung durch Kreisverwaltungsbehdede

KEINE AufBen-
gastronomie

o bis 50 Uber 50 bis 100

OHNE MIT
Test Test

o bis 35 Uber 35 bis 50 Ein Haus- 1 Haus-
Ein Haus- Ein Haus- stand UND/ stand + ein
stand + zwei stand + ein ODER weiterer
weitere weiterer vollstandig Hausstand;
Hausstande; Hausstand; Geimpfte/ maximal
maximal maximal Genesene 5 Personen
10 Personen 5 Personen

Kinder unter 14 Jahren sowie Geimpfte und Genesene bleiben fiir die Gesamtzahl auBer Betracht.
Kinder bis zum sechsten Geburtstag sowie Geimpfte und Genesene sind von Testpflicht ausgenommen,

i DEHOGA Bayern



Veranstaltungen: (Quelle FAQ -DEHOGA Bayern)

Seit dem 2. November befinden wir uns erneut in einem pandemiebedingten
(Teil-)Lockdown.
Es gelten daher folgende Beschlusse:

(1) Tagungen, Kongresse, Messen und vergleichbare Veranstaltungen sind
untersagt. Zur Durchfiihrung von Prifungen und beruflicher Aus- und Weiterbildung
kénnen Raume genutzt werden. Die Untersagung gilt nicht fur die Raumlichkeiten an
sich, sondern fur deren spezifische Nutzung fur Tagungen, Kongresse und
Veranstaltungen.

(2) Veranstaltungen aller Art, Versammlungen, soweit es sich nicht um
Versammlungen nach § 7 handelt (z.B. Gottesdienste, Versammlungen nach dem
Bayerischen Versammlungsgesetz), Ansammiungen sowie &ffentliche Festivitaten
sind landesweit untersagt. Ausnahmegenehmigungen kénnen auf Antrag von der
zustandigen Kreisverwaltungsbehorde erteilt werden, soweit dies im Einzelfall aus
Infektionsschutzrechtlicher Sicht vertretbar ist.

Service am Gast:

Die Servicemitarbeiter(innen) sind verpflichtet, einen Mund-Nase-Schutz zu
tragen. Der Kontakt zu den Géasten ist auf ein Minimum zu reduzieren. Auf
Wunsch wird am Gasttisch erst am Ende des Besuches abgeraumt.

Auf Tischen ist ein leicht zu reinigender Tischschmuck erlaubt. Menagen
kénnen gereicht werden, und missen nach der Benutzung umgehend gereinigt
werden. Tische und Stuhllehnen werden nach dem Gastbesuch umgehend
gereinigt.

Kiiche:
Unsere Kiiche ist in einzelne Posten mit festen Aufgabenbereiche eingeteilt.

Aufgrund der hohen Temperaturen, welche in der Kiiche / Spiilkliche auftreten
kénnen und zum Wohle der Mitarbeiter, besteht in der Kiiche / Spiilkiiche
keine generelle Maskenpflicht.

Es miissen jedoch Masken getragen werden, wenn:

- sich Laufwege mehrfach kreuzen




- ein direkter Kundenkontakt besteht
- die 1,5 Meter Sicherheitsabstand nicht eingehalten werden kdnnen.

Als Grundlage der Gefdhrdungsbeurteilung dient die Vorgabe der BGN
Nahrungsmittel und Gastgewerbe (im Sinne des SARS-CoV2-
Arbeitsschutzstandards)

05/2021:

Um den strengen Vorgaben der fortwdhrend erneuerten und den
Pandemieverlauf angepassten Vorgaben der bayerischen Staatsregierung
nachzukommen und fur die kontinuierliche Verbesserung unseres Hygiene- und
HACCP- Konzeptes wurden nachfolgend aufgefiihrte MalRnahmen ergriffen
bzw. zeitnah bearbeitet und umgesetzt.

- Flr optimierte Arbeitsplatzbedingungen und zum Schutz der
Kiichenmitarbeiter untereinander wurde ein zusatzliches
Handwaschbecken (mit Kniebedienung) sowie ein weiteres
Ausgussbecken ergdnzt.

- Durch die Ausgliederung der Spiilkliche in den separaten Ausbau, sind
die Arbeitsplatze mit maximalen Abstand zueinander besetzbar

- Ein weiterer Miillsortierplatz wurde eingerichtet

- Weiterhin wurde die Kiiche mit einer zuséatzlichen Ablufteinheit versehen

Dies erschlieRt sich, wenn man an die Problematik im Sommer denkt, wo
zum Teil aufgrund der hohen AuRentemperaturen sehr hohe
Temperaturen am Arbeitsplatz anfallen. Eine Zusdtzliche Abluft,
verhindert einen Hitzestau.

Durch den geringen Gastkontakt, die Maskenpflicht, die kontinuierliche
Reinigung der Platze und dem Platzieren der Gaste an vorgegebenen
Sitzplatzen sowie die Einhaltung der laufenden Vorgaben des DEHOGA Bayern
und der Bayrischen Staatsregierung wird das Risiko fiir unsere Mitarbeiter
bestmoglich minimiert.




Beherbergung:

Frihstiick:

Das Friihstiick wird als ,Bedien-Buffet” gereicht. Speisen werden auf Wunsch
vom Servicepersonal dem Gast am Buffet gereicht. Gdste diirfen sich
abgepackte Lebensmittel selbststdndig nehmen. Getrénke diirfen in zuvor vom
Service gereichten Glasern/Tassen eingefiillt werden. Extra Komponenten wie
2.B. Miisli, Joghurt etc. wird nur von unserem Personal ausgehandigt. Es wird
verhindert, dass Speisen, Besteck etc. von dritten Personen angefasst wird.

Der Kontakt von Gisten zu fremden Besteck / Geschirr wird durch die
vereinzelte Ausgabe der Teile vermieden.

Die Reinigung und Liftung wir nachfolgend aufgefiihrt.

Rezeption:

Zum Schutz der Mitarbeiter wurden an den Rezeptionen Plexiglasscheiben
angebracht. Auf das Tragen eines Mund-Nasen-Schutzes kann durch den
Mitarbeiter verzichtet werden, wenn dieser ausreichend gut durch die
Plexiglasscheibe vor Aerosolen geschiitzt wird und dazu den gesetzlich
vorgeschriebenen Mindestabstand einhélt. Andernfalls muss der Mund-
Nasenschutz getragen werden.

Beim Check-in der Géste ist bei:

-touristischen Gasten ein negativer Covid 19 Test vorzuzeigen, welcher nicht
4lter wie 24 Stunden ist. Der Test muss alle 48 Stunden erneuert werden.

Ein Schnelltest vor Ort muss unter Aufsicht von Hotelpersonal durchgefiihrt
werden.

-fir Kinder unter 6 Jahren, fir 2-fach Geimpfte (Status erreicht 14 Tage nach
der letzten Impfung) sowie fiir ,,Genesene” (geltend bis 6 Monate nach
vorliegenden negativen PCR Test, welcher am Ende der durchlaufenen
Krankheit behrdlich vorgegeben wurde) entféllt die Testpflicht




Wellnessbereich:

Der Wellness-/Saunabereich ist seit dem 21. Mai 2021 fiir Hotelgdste wieder
zuganglich. Die Abstandsregelungen gelten auch im Wellness-/Saunabereich!

offentliche Bereiche:

An allen frei zugénglichen offentlichen Bereichen wurden Aushdnge zur
Einhaltung der aktuell geltenden Hygiene- und Abstandsvorschriften
angebracht.

Liiftungskonzept fiir innen Gastronomie:

Die Rdume werden taglich mehrfach geliiftet. Die Haufigkeit wird dem
Publikumsverkehr angepasst. Jedoch spatestens nach 2 Std Betrieb muss fiir 15
Minuten geliftet werden. Liftungsanlagen, falls vorhanden, kénnen bei reiner
Frischluftzufuhr und ge&ffneten Fenster betrieben werden.

An den Fenstern der Kiiche und der Frihstilickskiiche sind Insektenschutzgitter
vorhanden.

Weiterhin sind an allen bodennahen Fenstern (auch im Gastbereich)
Insektenschutzgitter vorhanden, damit bei den vorgeschriebenen,
regelmifigen Liftungen kein Ungeziefer von auflen in die Innenbereiche
eindringen kann.

Reinigungskonzept:

Unser Geschirr wird generell maschinell gereinigt. Hier wird die geforderte
Temperatur von ber 60 Grad Celsius Uberschritten.

Gastrdume, Wartebereiche, Tagungsraume und Toiletten werden kontinuierlich
und der Nutzungsfrequenz entsprechend angepasst gereinigt.

Die Reinigung der Rdume erfolgt moglichst in Zeiten ohne Gastekontakt.

Lufthdndetrockner sind gesperrt.




Toilettenaushinge zur Einsicht der taglichen Reinigung werden gefiihrt.

Das Zimmerpersonal trigt beim Betreten der Rdume ebenfalls Mundschutz.
Oberflichen werden bei der Grundreinigung desinfiziert ggf. mit ausreichender
Seifenlauge und Einwirkzeit gereinigt.

Die Hotelwasche wird von einer spezialisierten Wascherei extern unter
Einhaltung der aktuellen Hygienevorgaben gereinigt.

Das Hygienekonzept unterliegt der stdndigen Anpassung an die Vorgaben der
Bayrischen Staatsregierung, der DEHOGA Richtlinien sowie den Vorgaben der
BGN. Die Vorgaben der zuvor aufgefiihrten Instanzen gelten (falls im eigenen
Hygienekonzept nicht explizit aufgefiihrt) als Ergdnzung des betrieblichen
Konzepts.

CSdrigiwir!
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