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  Allgemeines/Kontaktmöglichkeiten  
 

 Daten der Betriebsstätte  
 
Name der Betriebsstätte: Hotel Gut Brandlhof GesmbH & Co. OG 
 
Name des Geschäftsführers: Thomas Bauer und Thomas Heit  
 
Anschrift der Betriebsstätte: Hohlwegen 4, 5760 Saalfelden  
 
Erreichbarkeit (Tel./E-Mail): +43 6582 7800-0, office@brandlhof.com 
 
 

 Daten der/s COVID-19-Beauftragten  
 
Name:  Thomas Oberaigner, Burhan Poyraz 
 
Anschrift: s.o. 
 
Erreichbarkeit (Tel./E-Mail): +43 6582 7800-0, office@brandlhof.com 
 

 

 Darstellung der infrastrukturellen Ist-Situation  
 

 Beschreibung der Betriebsstätte  

 
Das Hotel Gut Brandlhof liegt 6 km nördlich von Saalfelden in abgelegenem Areal.  
 
Anzahl der tatsächlich zur Verfügung stehenden Sitzplätze:  
Restaurant: 
innen: 375 
outdoor: 180 (geöffnet von Mai bis Oktober) 
 
Bar: 60 (innen) 
 
Anzahl der Mitarbeiter: 
im Betrieb; 85 
im Service/Kundenkontakt Restaurant: 15 
im Service/Kundenkontakt Bar: 2 
 
Kontaktdaten der Mitarbeiter: 
liegen in den Mitarbeiter-Karteien sowie beim Abteilungsleiter vor 
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Einfache grafische Darstellung der Kundenbereiche  
 
Restaurant: 
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Hotelbar: 
 

 
 
Verabreichungszonen und -plätze: 
Restaurant: 2 Buffetflächen, 1 Buffetfläche in Benutzung, 7 Stuben mit ing. 375 Sitzplätzen 
Bar: 60 Sitzplätze 
 
Grafische Darstellung: 
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Anzahl und Örtlichkeit der Sanitäranlagen:  
2 Sanitäranlagen; 1x in der Hotelhalle hinter der Hotelbar, 1x auf der anderen Seite vom 
Restaurant – ebenso außerhalb der unterschiedlichen Stuben 
 
Öffnungszeiten: Abhängig von der jeweils gültigen Sperrstunde!  
Restaurant: 
Früh: 7:00 – 10:30 Uhr 
Mittag: 12:00 – 14:00 Uhr 
Abend: 19:00 – 21:00 Uhr  
 
Bar: 
16:00 – 1:00 Uhr (für Hotelgäste) 
 
 
 

 Risikoanalyse  
 

 Beschreibung der Risikoparameter  

 
Gastronomie-Art: Hotelrestaurant, Hotelbar 
 
Zu erwartendes Gästeverhalten:  
Konsumation von Speisen und Getränken 
 
Anzahl und Art (sitzend; stehend nur bei Imbiss-, Punsch- oder Maroniständen) der 
Verabreichungsplätze. Stehend nur wenn die aktuelle Covid-Verordnung es erlaubt.  
 
Regelungen betreffend Verabreichung von Speisen und Getränken: 
Restaurant: Selbstbedienung bei Buffets, ansonsten Bedienung 
Hotelbar: Bedienung 
 
Kulinarisches Angebot: Speisen, Getränke, Snacks 
 
Speisen- und Getränkekarten:  
Restaurant: Gedruckte Menüs (täglicher Tausch) in Menükarten 
Hotelbar: Gedruckte Menükarten  
 
 

 Risikobeurteilung  

 
Räumlicher Risikofaktor: 
Frühstücksbuffet – Lösung: Gäste werden womöglich warten, bis Buffet frei ist. Sitzplätze 
werden verteilt damit genügend Abstand da ist.  Gäste werden Zeitfenster ermöglicht, sofern 
möglich. 
 
Zeitlicher Risikofaktor: 
bei Gruppen gemeinsames Mittagessen – Empfehlung: Zeitintervalle schaffen, verschiedene 
Stuben. 
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 Maßnahmenplanung  
 

 Regelungen zur Steuerung der Besuchergruppen  

 
Systeme zur Regelung von Besucherströmen: 
Restaurant: Vergabe von Slots, sofern dies von Gästen akzeptiert wird (bei Gruppen), 
Räumliche Trennung der Gruppen möglich. 
 
Maßnahmen zur Überprüfung der Anzahl von Gästen einer Besuchergruppe: 
Restaurant:  Zuweisung der Plätze am Eingang; bei externen Gästen Covid19-
Registrierungspflicht mittels Formulars 
 
 

 Entzerrungsmaßnahmen  

 
Mindestabstand zwischen Besuchergruppen: 1,5 Meter, gegeben 
 
Deutliche Informationen für Gäste:  
Verhaltensmaßnahmen (schriftlich sowie mündlich, digital sowie analog) 
 

 Maßnahmen im Veranstaltungsbereich 
 

• Auf Anfrage stellen wir mehr Quadratmeter Raum als ursprünglich notwendig zur 
Verfügung. 

• Es stehen insgesamt 23 Seminarräume und 6 Eventlocations mit flexiblen 
Bestuhlungsvarianten zur Verfügung – Möglichkeit, Gruppen auf unterschiedliche 
Räume aufzuteilen 

• Nummerierung/Beschriftung der Sitzplätze (Contact Tracing) 

• Einhaltung des Mindestabstands zwischen den Gruppen durch Platzierung in 
verschiedenen Bereichen/Trakten 

• Pausen und Mahlzeiten der Gruppen werden in unseren 7 Stuben zeitlich abgestimmt  

• Das Brandlhof-Team nimmt freiwillig wöchentlich an einer Covid-19-Testung teil 

• Kontaktlose Desinfektionsspender in den öffentlichen Bereichen 

• An den Buffets stehen Desinfektionsspender und Einweghandschuhe zur Verfügung 

• Intensivierte Reinigungsintervalle in sehr frequentierten Bereichen sowie der 
neuralgischen Punkte (WC-Anlagen, Lifte, Treppen, Türgriffe etc.) mit speziellen 
Reinigungsmitteln  

• Mund-Nasen-Schutz-Pflicht in allen öffentlichen Bereichen 

• Auf Hygiene sensibilisierte und geschulte Mitarbeitende in allen Bereichen 

• Covid-19-Schnelltests können gerne vor Ort von medizinischen Fachkräften 
durchgeführt werden (auf Anfrage)  
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 Sicherheits- und Hygienemaßnahmen in der Betriebsstätte  

 
 Sicherheits- und Hygienemaßnahmen für Betreiber sowie Mitarbeiter  

 

• Tragen von FFP2-Masken bei Kundenkontakt indoor wie outdoor – sofern keine 
sonstigen geeigneten Schutzvorrichtungen zur räumlichen Trennung (z.B. 
Plexiglasscheibe) vorhanden sind. 

• Mindestabstand zwischen Mitarbeitern, soweit möglich. 

• Wöchentliche Corona-Testungen 

• Regelmäßiges Händewaschen und -desinfizieren 

• Time-Slots beim Mittag- und Abendessen, soweit möglich. Abstand zwischen Personen 
an einem Tisch zu Personen an einem Nachbartisch beträgt mind. 1,5 Meter.  

• Die Schutzmaßnahmen (insbesondere der Mindestabstand von 1,5 Meter und das 
Tragen einer FFP2-Maske) gilt auch bei der Warenanlieferung und Abfuhr von Waren 
und Abfällen.  

• Der Betrieb informiert die Arbeitnehmer über ihre Rechte und die Schutzmaßnahmen 

im Haus. 

• Der Betrieb informiert die Mitarbeiter transparent über die Gesundheitssituation im 
Betrieb. Dabei wird beachtet, dass Gesundheitsdaten besonders sensible Daten sind.  

• Der Betrieb hängt die Hygienemaßnahmen im Teamrestaurant aus. 
 

 

 Sicherheits- und Hygienemaßnahmen für Gäste  

 

• Der Betrieb hängt die Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen im Eingangsbereich aus. 

• Hinweis auf Einhaltung der gesetzlichen Regelungen (Gruppengröße, Mindestabstand, 
FFP2-Pflicht ausgenommen am Verabreichungsplatz)  

• Regional-spezifische Maßnahmen (Registrierungspflicht, Sperrstunde)  

• Desinfektionsspender an zentralen Punkten  

• Einweghandschuhe an Buffets; Mitarbeiter, die ggf. Speisen am Buffet ausgeben, tragen 
ebenso Einweghandschuhe sowie einer FFP2-Maske 

• Plexiglasscheiben an Rezeption 

• Erhöhte Reinigungs- und Desinfektionsintervalle in den Zimmern und öffentlichen 
Bereichen mit speziellen Reinigungsmitteln  

• Vermeidung der Vermischung von Gästegruppen, sofern möglich 

• Abstand zwischen Personen an einem Tisch zu Personen an einem Nachbartisch 
beträgt mind. 1,5 Meter.  

• Mitarbeiter achten darauf, dass Gästegruppen den Mindestabstand zu anderen 
Gruppen einhalten und machen ggf. darauf aufmerksam.  

• Bei Krankheitssymptomen werden die Gäste angewiesen, zu Hause/im Zimmer zu 
bleiben. 

• Bei Nichteinhaltung der gesetzlichen Maßnahmen macht der Betrieb vom Hausrecht 
Gebrauch.  

 
 

 Reinigungskonzept und Hygienevorschriften für Gastraum und Küche  

 

• Vor folgenden Arbeiten sind die Hände immer zu waschen/zu desinfizieren: Tische 
eindecken, Servietten falten, Besteck polieren. 

• Nach dem Abräumen der Tische waschen/desinfizieren die Mitarbeitenden die Hände, 
bevor erneut sauberes Geschirr berührt wird.  

• Bedarfs- und fachgerechte Reinigung von Oberflächen und Gegenständen nach 
Gebrauch – insbesondere, wenn diese von mehreren Personen berührt werden.  
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• Menagen werden regelmäßig entleert und gereinigt 

• Sind beim Reinigen Stofflappen im Einsatz, werden diese regelmäßig ausgewechselt 
sowie gewaschen. 

• Regelmäßiges Lüften der Räumlichkeiten 

• Die Tische werden nach jedem Gast gereinigt. 

• Die Mitarbeiter tragen persönliche Arbeitskleidung. Schürzen und Kochhauben werden 
untereinander nicht geteilt.  

• Besteck und Geschirr (auch bei Nichtbenutzung) werden im Geschirrspüler gereinigt 
(nicht per Hand). 

• Die Spülvorgänge werden bei Temperaturen von über 60°C durchgeführt. 
 

 

 Regelungen für sanitäre Einrichtungen  

 

• Intensivierte Reinigungs- und Desinfektionsintervalle  

• Verwendung geeigneter Hygiene- und Reinigungsmittel  

• Ausreichende Bereitstellung von Seife und Desinfektionsmittel 

• Aushänge zu Hygienemaßnahmen  
 

 

 Schulung der Mitarbeiter  

 
• Mitarbeiter nehmen regelmäßig an HACCP-Schulungen teil, 

• Aufklärung über korrektes Hygieneverhalten, wie Husten und Niesen in die Armbeuge, 
richtiges Händewaschen und -desinfizieren (v.a. vor der Ankunft im Betrieb sowie vor 
und nach Pausen) – Reinigungsleitfaden wurde ausgeteilt und ist in Verwendung (s.h. 
Anhang)   

• Das Anfassen von Objekten und Oberflächen werden möglichst vermieden.  

• Korrekte Verwendung der FFP2-Masken 

• Klare Einweisung zu den Verhaltensregeln für die Mitarbeiter selbst sowie für die 
Kommunikation an die Gäste  

• Regelmäßige Reinigung und Desinfizierung des Arbeitsplatzes und der Arbeitskleidung  

• Regelmäßiges Lüften  

• Organisatorische Maßnahmen (Dienstpläne für das Contact-Tracing aufbewahren)  

• Kontaktdauer bei Unterschreitung des Mindestabstandes zu anderen Personen 
möglichst kurzhalten.  

• Möglichst Mindestabstand von  Meter einhalten – Bestuhlung, zwischen Personen 

• Bei Krankheitssymptomen werden die Mitarbeiter angewiesen, zu Hause zu bleiben, 
sich unverzüglich in Selbstisolation zu begeben und so rasch als möglich einen Covid-19-
Test durchzuführen.  

• Wird ein Mitarbeiter positiv auf das Virus getestet, werden unverzüglich die 
notwendigen Schritte eingeleitet.  

 
 

 Kontrolle & Gemeinwohl 
 

• Das Management garantiert, die Schutzmaßnahmen effizient umzusetzen und ggf. 
anzupassen. 

• Es wird dafür Sorge getragen, dass genügend Seifen- und Desinfektionsspender sowie 
Reinigungsmittel zur regelmäßigen Nachbestückung im Haus vorrätig sind. 

• Der Betrieb stellt Hygieneartikel wie Seife und Desinfektionsmittel in genügender Menge 
zur Verfügung. Er kontrolliert den Bestand regelmäßig und füllt nach. Bei Bedarf bietet 
er FFP2-Masken und Handschuhe an. 
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• Im Sinne der Eigenverantwortung werden sowohl unsere Gäste als auch unsere 

Mitarbeiter darum gebeten, sich stets auch außerhalb unseres Betriebs an die 
angeführten Sicherheits- und Hygienemaßnahmen mit Hausverstand und Umsicht zu 
halten. 
 

 

 Kontaktdatenerfassung  
 

• Registrierungspflicht gemäß regionalen Vorgaben 

• Einrichtung eines datenschutzkonformen Systems zur Nachvollziehbarkeit von 
Kontakten und Anwesenden 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aus Gründen der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeitige Verwendung der Sprachformen männlich, weiblich und 

divers (m/w/d) verzichtet. Sämtliche Personenbezeichnungen gelten gleichermaßen für alle Geschlechter. 

Anhang: Programm für sichere Küchen und Restaurants 
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