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I 14 Regeln gegen Covid (€

Wir haben in jedem Betrieb einen namentlich
erwdhnten Hygiene-Agenten.

Die externe Kontrolle erfolgt durch das BAV Institut.
Wir werden regelmiRig von Hygienemittelherstellern
beraten und beliefert.

Wir decken mit Servier- oder Einweghandschuhen
ein bzw. nach.

Wir liiften die Raume regelmalig (keine Air-Condition).

Getranke werden in Flaschen ausgegeben,
anstatt diese in Glasern oder Karaffen zu servieren.

Im Service werden Clochen verwendet.
Digitalisierung (z.B. digitale Speisekarte,
Mitarbeiter App, Online-Meetings).

Reinigungszyklen im Sanitarbereich werden
erhoht und Checklisten gefiihrt

. Tiirklinken, Armaturen, Arbeitsmittel

werden regelmaBiges desinfiziert.

. Sicherheitsabstinde von 1,5m werden selbstverstandlich
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Unsere Spiilmaschinen arbeiten mit einer Temperatur
von liber 60 C°, da damit eine korrekte Desinfektion
des Geschirrs und der Glaser erfolgt.

in allen Bereichen eingehalten.

RegelmaBiges Handewaschen und Beachtung
der Nies- und Hustenetikette

. Die eingeleiteten Praventions- und Arbeitsschutz-

mallnahmen werden aktiv und permanent kommuniziert.

. Es finden regelmaRige und wiederkehrende Mitarbeiter-

schulungen statt.

. Desinfektionsspender werden im Gast- und Personalbereich

und generell in ausreichender Menge zur Verfiigung gestellt.

. Alle Servicekrifte tragen Mund- und Nasenschutz.

. Der Zutritt von , betriebsfremden Personen” (Lieferanten) wird

tiber einen extra Eingang geleitetet und auf ein Minimum beschrankt.

. Zwei Teams arbeiten im Wechsel und bei Verdachtsfillen

wenden wir einen betrieblich festgelegten Pandemieplan an.




