Hygienekonzept
zur Eindammung eines Infektionsrisikos

im Hotel und der Gaststatte Heilemann

Vorwort

Unser Hygienekonzept ist fur alle Mitarbeiter verbindlich. Wir stellen unser Hygienekonzept fir alle Gaste
offen und transparent zur Verfiigung.

Unser Hygienekonzept soll Vertrauen schaffen und unsere Leitlinie wahrend dieser auRergewdhnlichen Zeit
sein.

Wenn es die aktuelle Situation erméglicht werden wir nach und nach einzelne MalRnahmen zuriicknehmen
und versuchen den Vor-Corona-Zustand wieder annahernd zu erreichen.

Wenn Sie Fragen oder Anregungen haben sprechen Sie uns gerne an.

MaBRnahmenkatalog

1. Desinfektion

1. Hand-Desinfektionsspender in den 6ffentlichen Bereichen
1. Toilettenflur Gaststatte
2. Toilettenflur Saal
3. Eingangs-/Ausgangsbereich Gaststatte
4. Eingangs-/Ausgangsbereich Hotel

2. Desinfektionsspender flr das Personal
1. Kiche
2. Theke

3. Desinfektion beim Gastwechsel im Restaurant
1. Speise- und Getrankekarten werden ausgetauscht-und-desinfiziert
2. Evil. Tischdekoration wird ausgetauscht und desinfiziert
3. Tischplatte wird desinfiziert

4. RegelmaRiges Desinfizieren nach Checkliste ,Gastbereich Desinfizieren®
1. Turgriffe im Gaststattenbereich
2. manuelle Wasserhahne
Desinfektion des Kartenleseterminals nach jeder Benutzung
Alle Mitarbeiter sind angewiesen sich regelmaRig die Hande zu Waschen oder zu desinfizieren.

Es wird auf die Hinweise der HACCP Schulung verwiesen.
2. Abstandsregeln
1. Mindestabstand von 2 Metern zwischen den Tischen einhalten.

2. Mindestabstand von 1,5 Metern zwischen Personen die keinen gemeinsamen Tisch besetzen.
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3. Thekenbereich
1. Es arbeitet nur noch ein Mitarbeiter hinter der Theken
Leergut wird vom Personal von der Gasteseite auf der Theke abgestellt

Die Getrankebestellungen werden nur von einer Thekenkraft bereit gestellt

oD

Das Tablett wird von der Servicekraft von der Theke (Gésteseite) abgeholt.
5. Es werden Abstandsaufkleber vor der Theke angebracht.
4. Hotelrezeption
1. Es werden Abstandsaufkleber vor der Rezeption angebracht.
5. Mitarbeiterpausen
1. Die Pausen werden nur noch bei Arbeitszeiten von mehr als 6 Stunden gewehrt.

2. Die Mitarbeiter gehen einzeln in ihre Pause.

3. Servierregeln
1. Bereitstellung der Getranke erfolgt unter Reduzierung der Gefahrenquellen, z.B. werden keine
Glaser am Trinkbereich angefasst.
Essensbestellungen werden mit Abstand am Tisch angekindigt und serviert
Getrankebestellungen werden als Tablett auf den Tisch gestellt und die Gaste nehmen sich die

Getranke selbst.

4. Kiichenbereich
1. Zubereitungskiche
1. Alle Mitarbeiter sind dazu angehalten an ihren Posten zu arbeiten.
2. Das Anrichten erfolgt von einer Kiichenkraft
3. Soweit moglich wird die Arbeitszeit entzerrt, d.h. Vorbereitungen nicht wahrend des

Restaurantbetriebes

5. Hotel
1. Reinigung Hotelzimmer
1. Der Reinigungsintervall der belegten Hotelzimmer wird von taglich auf alle 2 Tage
angepasst.
2. Wenn gewulnscht wird das Zimmer taglich gereinigt
3. Jede Reinigungskraft hat ihren festen Bereich
2. Frihstick
1. Der Frihsticksraum wird gemaR der Abstandsregeln (Punkt2) eingerichtet
2. Der Gast bestellt bei der Serviekraft sein Fruhstiick. Diese bereitet ein Tablett mit den
Frihsticksbestandteilen des Gastes zu und stellt ihm dieses zu Verfiigung.
3. Nach dem Frihstick wird der Abfall entsorgt, das Geschirr und Tablett gespilt und der Tisch
desinfiziert.

6. Masken
1. Mitarbeiter
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Alle Mitarbeiter mit Gastkontakt tragen eine Mund-Nasen-Maske
Die Masken werden vom Betrieb gestellt
Die benutzten wiederverwendbaren Masken werden taglich mit mindestens 60°C
gewaschen

4. Die benutzten Einwegmasken werden entsorgt

2. Gaste
1. Unsere Gaste brauchen am Tisch keinen Mundschutz tragen
2. Beim bewegen im o6ffentlichen Bereich, wenn kein Abstand zu anderen Personen von 1,5

Metern garantiert werden kann ist ein Mundschutz zu tragen.

7. Zahlungsvorgange
1. Bargeldlose Zahlungen werden bevorzugt, weiteres dazu Punkt 1.5
2. Gaste werden gefragt ob sie eine ausgedruckte Rechnung wiinschen
3. Rechnungen und Wechselgeld wird auf den Tisch gelegt (nicht in die Hand der Gaste)

8. Arbeitsgerate
1. Jeder Mitarbeiter tragt min. einen Kugelschreiber mit Kunststoffspitze
2. Mit dem Kugelschreiber wird die Touchkasse und die Touch-Kaffeemaschine bedient.
3. Die Hotel-PC's und Telefone werden mdglichste von einem Mitarbeiter bedient und nach
Schichtende Desinfiziert.

4. In der Kiche werden die Arbeitsgerate unmittelbar nach Verwendung gereinigt

9. Riuckverfolgbarkeit der Gaste
1. Restaurant
1. Unsere Gaste missen einen Registrierungsformular ausfiillen
1. Folgende Daten miissen vom Gast und pro Haushalt eingetragen werden:
Name(n), Vorname (n), Stralte, PLZ, Ort und Telefonnummer
Wir erganzen die Daten um Datum, Uhrzeit, Personenanzahl und Tischnummer
Die Daten werden fur 3 Wochen aufbewahrt und danach vernichtet.
Der Gast kann der Vernichtung widersprechen und wir verwenden die Daten beim
nachsten Besuch wieder. Dann erhalt der Gast eine Gastenummer. Bei der nachsten
Reservierung wird die Gastenummer, Datum, Uhrzeit, Personenanzahl und
Tischnummer notiert.
5. Das Verlassen des Restaurants berechnen wir durch die Uhrzeit der Rechnung plus 15
Minuten.
2. Hotelfruhstiick
1. Jeder Gast fillt einen Meldeschein aus. Auf diesem sind unter anderem Name,
Vorname, Stral3e, PLZ, Ort und Telefonnummer erfasst.
Wir erganzen die Angaben um die Zimmernummer
Wenn ein Gast zum Fruhstick erscheint wird die Uhrzeit und Zimmernummer notiert.

Im Regelfall bleiben die Gasten 30 Minuten, wenn sie langer bleiben wird dies notiert.
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10. Kinder
1. Unsere Spielecke im Haus wird gesperrt
2. Kinder erhalten Buntstifte und Papier zum mitnehmen

3. Beiunserem AulRen Spielplatz gelten die selben Regeln wie auf 6ffentlichen Spielplatzen.

Alle Mitarbeiter sind verpflichtet sich an dieses Hygienekonzept zu halten. Zuwiderhandlungen werden mit

einer miindlichen Ermahnung geahndet, wiederholte Zuwiderhandlungen werden schriftlich abgemahnt.

Unsere Gaste werden Uber die Erfordernisse informiert und bei Bedarf aktiv angesprochen. Sollte die

Ansprache keine Einsehen bringen wird wird vom Hausrecht Gebrauch gemacht.

Ich habe das Hygienekonzept verstanden und werde mich daran halten:

Datum Name
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