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1. Allgemeines/Kontaktmadglichkeiten

1.1. Daten der Betriebsstatte

Name der Betriebsstéatte: Hotel Gut Brandlhof GesmbH & Co. OG
Name des Geschéftsfihrers: Thomas Bauer und Thomas Heit
Anschrift der Betriebsstatte: Hohlwegen 4, 5760 Saalfelden

Erreichbarkeit (Tel./E-Mail): +43 6582 7800-0, office@brandlhof.com

1.2 Daten der/s COVID-19-Beauftragten
Name: Thomas Oberaigner, Burhan Poyraz
Anschrift: S.0.

Erreichbarkeit (Tel./E-Mail): +43 6582 7800-0, office@brandlhof.com

2. Darstellung der infrastrukturellen Ist-Situation

2.1. Beschreibung der Betriebsstatte

Das Hotel Gut Brandlhof liegt 6 km nérdlich von Saalfelden in abgelegenem Areal.

Anzahl der tatséachlich zur Verfiigung stehenden Sitzplatze:
Restaurant:

innen: 375

outdoor: 180 (gedffnet 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 vaor

COVID-19-Préaventionskonzept | Brandlhof

3/19



Einfache grafische Darstellung der Kundenbereiche

Restaurant:

Oberbrandl

Salzburger Stube

agnisJager \i
e
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Hotelbar;

Verabreichungszonen und -platze:
Restaurant: 2 Buffetflachen, 1 Buffetflache in Benutzung, 7 Stuben mit ing. 375 Sitzplatzen
Bar: 60 Sitzplatze

Grafische Darstellung:

Salzburger Stube
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Anzahl und Ortlichkeit der Sanitaranlagen:
2 Sanitaranlagen; 1x in der Hotelhalle hinter der Hotelbar, 1x auf der anderen Seite vom
Restaurant - ebenso aulBerhalb der unterschiedlichen Stuben

Offnungszeiten: Abhangig von der jeweils giiltigen Sperrstunde!
Restaurant:

Fruh: 7:00 - 10:30 Uhr

Mittag: 12:00 - 14:00 Uhr

Abend: 19:00 - 21:00 Uhr

Bar:
16:00 - 1:00 Uhr (fur Hotelgéste)

3. Risikoanalyse
3.1. Beschreibung der Risikoparameter

Gastronomie-Art: Hotelrestaurant, Hotelbar

Zu erwartendes Gasteverhalten:
Konsumation von Speisen und Getranken

Anzahl und Art (sitzend; stehend nur bei Imbiss-, Punsch- oder Maronistédnden) der
Verabreichungsplatze. Stehend nur wenn die aktuelle Covid-Verordnung es erlaubt.

Regelungen betreffend Verabreichung von Speisen und Getrénken:
Restaurant: Selbstbedienung bei Buffets, ansonsten Bedienung
Hotelbar: Bedienung

Kulinarisches Angebot: Speisen, Getranke, Snacks

Speisen- und Getrankekarten:
Restaurant: Gedruckte Mentis (taglicher Tausch]) in Meniikarten
Hotelbar: Gedruckte Meniikarten

3.2. Risikobeurteilung

Raumlicher Risikofaktor:

Frihsticksbuffet - Losung: Gaste werden womaéglich warten, bis Buffet frei ist. Sitzplatze
werden verteilt damit gentigend Abstand da ist. Gaste werden Zeitfenster ermdéglicht, sofern
maoglich.

Zeitlicher Risikofaktor:
bei Gruppen gemeinsames Mittagessen - Empfehlung: Zeitintervalle schaffen, verschiedene
Stuben.
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4. MaBnahmenplanung

4.1. Regelungen zur Steuerung der Besuchergruppen

Systeme zur Regelung von Besucherstrémen:
Restaurant: Vergabe von Slots, sofern dies von Gasten akzeptiert wird (bei Gruppen),
Raumliche Trennung der Gruppen mdglich.

MaBnahmen zur Uberpriifung der Anzahl von Gésten einer Besuchergruppe:
Restaurant: Zuweisung der Platze am Eingang; bei externen Gasten Covid19-
Registrierungspflicht mittels Formulars

4.2. EntzerrungsmalBnahmen

Mindestabstand zwischen Besuchergruppen: 1,5 Meter, gegeben

Deutliche Informationen fur Gaste:
Verhaltensmalinahmen (schriftlich sowie mindlich, digital sowie analog]

4.3. MaBnahmen im Veranstaltungsbereich

e Auf Anfrage stellen wir mehr Quadratmeter Raum als urspriinglich notwendig zur
Verfligung.

e FEs stehen insgesamt 23 Seminarrdume und 6 Eventlocations mit flexiblen
Bestuhlungsvarianten zur Verfigung - Maoglichkeit, Gruppen auf unterschiedliche
R&ume aufzuteilen

e Nummerierung/Beschriftung der Sitzplatze (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 wéchentlich an einer Covid-19-Testung teil
Kontaktlose Desinfektionsspender in den dffentlichen Bereichen

An den Buffets stehen Desinfektionsspender und Einweghandschuhe zur Verfiigung
Intensivierte Reinigungsintervalle in sehr frequentierten Bereichen sowie der
neuralgischen Punkte [WC-Anlagen, Lifte, Treppen, Turgriffe etc.) mit speziellen
Reinigungsmitteln

e Mund-Nasen-Schutz-Pflicht in allen &ffentlichen Bereichen

e Auf Hygiene sensibilisierte und geschulte Mitarbeitende in allen Bereichen

e (Covid-19-Schnelltests kdnnen gerne var Ort von medizinischen Fachkréaften
durchgefiihrt werden [auf Anfrage)
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4.4.

44.1.

4.4.2.

443.

Sicherheits- und HygienemalBnahmen in der Betriebsstatte

Sicherheits- und Hygienemalinahmen fir Betreiber sowie Mitarbeiter

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

Mindestabstand zwischen Mitarbeitern, soweit maglich.
Woachentliche Corona-Testungen
Regelmafliges Handewaschen und -desinfizieren

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

Die Schutzmaflnahmen [insbesondere der Mindestabstand von 1,5 Meter und das
Tragen einer FFP2-Maske] gilt auch bei der Warenanlieferung und Abfuhr von Waren
und Abfallen.

Der Betrieb informiert die Arbeitnehmer ber ihre Rechte und die SchutzmaBnahmen
im Haus.

Der Betrieb informiert die Mitarbeiter transparent tUber die Gesundheitssituation im
Betrieb. Dabei wird beachtet, dass Gesundheitsdaten besonders sensible Daten sind.
Der Betrieb hangt die Hygienemalinahmen im Teamrestaurant aus.

Sicherheits- und Hygienemafinahmen fir Gaste

Der Betrieb hangt die Hygiene- und Sicherheitsmalinahmen im Eingangsbereich aus.
Hinweis auf Einhaltung der gesetzlichen Regelungen (Gruppengréfie, Mindestabstand,
FFP2-Pflicht ausgenommen am Verabreichungsplatz)

Regional-spezifische MalBinahmen [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

Erhdhte Reinigungs- und Desinfektionsintervalle in den Zimmern und 6ffentlichen
Bereichen mit speziellen Reinigungsmitteln

Vermeidung der Vermischung von Gastegruppen, sofern maglich

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

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

Bei Krankheitssymptomen werden die G&ste angewiesen, zu Hause,/im Zimmer zu
bleiben.

Bei Nichteinhaltung der gesetzlichen MaBnahmen macht der Betrieb vom Hausrecht
Gebrauch.

Reinigungskonzept und Hygienevorschriften fir Gastraum und Kiche

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

Nach dem Abrdumen der Tische waschen/ desinfizieren die Mitarbeitenden die Hande,
bevor erneut sauberes Geschirr berthrt wird.

Bedarfs- und fachgerechte Reinigung von Oberflachen und Gegenstanden nach
Gebrauch - insbesondere, wenn diese von mehreren Personen berihrt werden.
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444,

4.5.

Menagen werden regelmafig entleert und gereinigt

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

RegelmaBiges Liften der Raumlichkeiten

Die Tische werden nach jedem Gast gereinigt.

Die Mitarbeiter tragen personliche Arbeitskleidung. Schiirzen und Kochhauben werden
untereinander nicht geteilt.

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

Die Spulvorgange werden bei Temperaturen von Uber 60°C durchgefthrt.

Regelungen fir sanitare Einrichtungen

Intensivierte Reinigungs- und Desinfektionsintervalle
Verwendung geeigneter Hygiene- und Reinigungsmittel
Ausreichende Bereitstellung von Seife und Desinfektionsmittel
Aushange zu Hygienemalnahmen

Schulung der Mitarbeiter

Mitarbeiter nehmen regelméfiig an HACCP-Schulungen teil,

Aufklarung Uber korrektes Hygieneverhalten, wie Husten und Niesen in die Armbeuge,
richtiges Handewaschen 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 Oberflachen werden maglichst vermieden.

Korrekte Verwendung der FFP2-Masken

Klare Einweisung zu den Verhaltensregeln fir die Mitarbeiter selbst sowie fur die
Kommunikation an die Gaste

Regelmafige Reinigung und Desinfizierung des Arbeitsplatzes und der Arbeitskleidung
RegelmaBiges Liften

Organisatorische MaBBnahmen [Dienstpléne fiir das Contact-Tracing aufbewahren)
Kontaktdauer bei Unterschreitung des Mindestabstandes zu anderen Personen
moglichst kurzhalten.

Maoglichst Mindestabstand von Meter einhalten - Bestuhlung, zwischen Personen
Bei Krankheitssymptomen werden die Mitarbeiter angewiesen, zu Hause zu bleiben,
sich unverziglich in Selbstisolation zu begeben und so rasch als mdglich einen Covid-19-
Test durchzufihren.

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

Kontrolle & Gemeinwohl

Das Management garantiert, die Schutzmafinahmen effizient umzusetzen und ggf.
anzupassen.

Es wird daflr Sorge getragen, dass gentigend Seifen- und Desinfektionsspender sowie
Reinigungsmittel zur regelmaligen Nachbestickung im Haus vorratig sind.

Der Betrieb stellt Hygieneartikel wie Seife und Desinfektionsmittel in gentigender Menge
zur Verfugung. Er kontrolliert den Bestand regelmafig und fillt nach. Bei Bedarf bietet
er FFP2-Masken und Handschuhe an.
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e Im Sinne der Eigenverantwortung werden sowohl unsere Gaste als auch unsere
Mitarbeiter darum gebeten, sich stets auch aufierhalb unseres Betriebs an die
angefihrten Sicherheits- und HygienemalBnahmen mit Hausverstand und Umsicht zu
halten.

6. Kontaktdatenerfassung

e Registrierungspflicht gemal regionalen Vorgaben

e FEinrichtung eines datenschutzkonformen Systems zur Nachvollziehbarkeit van
Kontakten und Anwesenden

Aus Grinden der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeitige Verwendung der Sprachformen ménnlich, weiblich und
divers (m/w,/d) verzichtet. Sdmtliche Personenbezeichnungen gelten gleichermalien fur alle Geschlechter.

Anhang: Programm fiir sichere Kiichen und Restaurants
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Diversef '

Programm fur sichere

Kuchen und Restaurants

Aktualisierung fur COVID-19 und das
SARS-CoV-2 (neuartiges Coronavirus)
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Sichere Kuchen und Restaurants

Servicekrifte und Ghste der Gastronomie kBinnen mit dem SARS-Co\-2 (newartiges Coronavines) konfrontiertwerden.
Es muss dofir gesorgtwernden, dass die Umgebung sicher ist. Wenn es nicht gelingt. das Risiko u reduzleren, kann dies
zu Geschaftsverlusten, zur Gefahrdung [hres Markerwerts, zu einerverminderten Effzlenz der Mitorbelter und sogar
zu Todesftllen fohren.

‘Wahrend etnes Ausbruchs gibt es eine Relhe von Massnohmen, die dazu beftrogen kbnnen, die Verbrettung des Virus mu
verhindern. Wichtige Bereiche und Berohrungspunkte sowie Hochrisikobereiche erfordern Ihre Aufmerksamket und eine
hinsfigere Reinigung. Retnigung und Hy glene sind wesentliche Bausteine fior die Infektionsprophylaxe und die Bekampfung von
Ausbrochen. Beadhten Sie in allen Bereichen, die Sie reinigen und desinfzleren, die Standordarbeitsverfahren und verwenden Se
nur empfohlene Produkte.

Besondere Aufmerksamkett sollte der Handiy glene und hiufig berohrien harten Oberflachen gewidmet werden, um eine
Erewuzkontamination m vermelden.

Coronaviren und das umholite SARS-Coé-2 (newartiges Cornonavirus) 2
Verhindemung von Ausbrichen b
Verhinderung der Verbreitung eines Vins bel einem Ausbruch 5
Rednigung hawfig berdhriter Oberfitchen zur Riskoreduzierung [
| Rednigung und Desinfektionvon harten Oberfiachen [
Haufige Berlhrungspunkte 7
Methoden zur korrekten Hondhyglene, Reinigung und Desinfektion 8
Beseltigung von Blut und anderen Edrperflissigkeiten g9

Coronaviren und das umhiillte SARS-CoV-2
(neuartiges Coronavirus)



~————Wie sich 5AR5-CoV-2 vom Tier auf den Menschen ubertragt———,

N - mm =
e i '
g (G L]
Fledermiuse und Besuch eines Personen, die mit
Wildtiere Meeresfnichtemarkts, Tieren umgehen oder
Kontakt mit lebenden ihren Ausscheidungen
oder toten Tieren ausgesatrt sind
.
—— Wie sich SARS-CoV-2 von Mensch zu Mensch iibertréigt——,
E
h :'ﬁI@ \\
%
Obertragung von Mensch Durch Trépfchen Bariihrung
Zu Mensch Wenn Infzlerte Personen, husten, Kontaminierte Gegenstande oder
niesen oder sprechen Oberflachen
. "
s ™
Dle aktuellsten Informationen zu diesem Ausbruch finden Sle auf:
httpsZAswwiwho.int/emergencles/diseases/novel-coronav irus-2019
. _
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Verhinderung von Ausbriichen

Es tst schwieng, Krankheitsfalle oder Ausbroche vorherzusogen,
insbesondere wenn viele Menschen auf engem Raum
zusammenkommen. Dabel giit es vor allem, gut vorberettet zu sein.
Das Ergreifen von Vorsichtsmassnahmen und die Gewthrlelstung
dass Sle 0ber die richtigen Ressourcen verfogen, um schnedl
reagieren zu konnen, kdnnen den Unterschied zwischen elnigen
wenigen Einzelfallen und einem umfassenden Ausbruch ausmachen
Letztendlich sind Ausbridche schwieriger zu kontrollieren und
kostenintensiv for die Unterneshmen. Deswegen IstVorsorge besser
als Nachsorge.

Was ist eine Infektion?

Infektionen werden durch Krankheitserreger (_Kelme®) wie
Bakterien, Viren, Hefeschimmel oder Pilze verursacht, die inden
Karper eindringen. Es kann einige Z eit dauern, bis sich die Mikroben
ausreichendvermehren, um die Symptome einer Krankheit
auzzultsen. Dies bedeutet, dass eine infinierte Person die Krankhelt
wohrend dieser Inkubationszett unwissentlich verbretten kann

Bet den melsten Infektionskrankheiten Ist eine Ubertragung

von Menschzu Mensch jedoch amwahrschelnfichsten, wenn die
infizlerte Person Symptome zeigt

Ubertragungen konnen schnell zu grisseren Ausbrichen eskalieren,
die oft schwer zu kontrollieren und sowohl fur die Gesundheit als
auch far die Wirtschaft usserst schadiich sind.

Es liegt In der Verantwortung der Arbeitgeber, thren Mitarbettern
und Gasten elnen sicheren Arbeltsplatz zur Verfogung zu stellen,
wozu auch die Bereitstellung angemessener Verfahren zur
Infektionsbekttmpfung gehort.

Sie konnen jedoch Vorkehrungen treffen, um das Ristko elnes
Ausbruchszu verringemn und elnen Ausbruch besser kontrollierenzu
konnen, wenn er tatsachiich eintritt

Wiewerden Infektionen libertragen?

Krankheltserreger konnen sich auf vielfaltige Wetse verbredten, und
dasVerstandnis dieser verschiedenen Ubertragungsmaoglichkeiten
wird Ihrem Personal helfen, gute Praktiken zur Infektionskontrolle
anzuwenden.

Coronaviren kommen In Atemwegssekraten in Tropfchen vor, die bis
zu 2 Meter weit flegen, was bedeutet, dass die Ubertragung durc
Kontakt und Tropfchen erfolgen kann

Wenn Infizierte Menschen niesen oder husten, kbnnen sie Keime
durch winzige, In der Luft befindliche Tropfchen verbreiten. Diese
Tropfchen konnen auf Oberflachen lkanden. Hande und Oberflachen,
die mit Nasen- und Rachenausscheldungenverschmutzt sind
konnen dann die Ausbreltung der Krankhelt begnstigen.

Einige der Infektionen, die auf diese Welse verbreltet werden, sind:

= Dte gewthnliche Erkaltung

= Infiuenza

« Coronaviren

Kontaminlerte Gegenstande, Menschen oder Lebensmittel:
Kontaminierte Gegenstande, Menschen oder Lebensmittek:
Kreuzkontamination befordert Krankhettsesreger von elnem
kontaminierten Ort zu etnem anderen. Wenn sich eine Person krank
fohlt, kbnnte sie Viren, Bakterien oder Parasiten In sich tragen
Zudem konnen auch Personen, die nicht krank scheinen, Ketmtroger
seln. Wenn sichergestelit werden soll, dass keine Krankheitsemreger
Obertragen werden, muss besonders auf die Hand- und
Oberflachenhyglene geachtetwerden

Wichtige Berohrungspunkte in Kochen und Restourants:
» Wasserhahne

= Spolkastendrocker

» Tischplatten

« Oberflachen mit Lebensmittelkontokt

» Kachenutensilien

COVID-19-Préaventionskonzept | Brandlhof
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Verhinderung der Verbreitung eines Virus bei einem Ausbruch

Wie kdnnen Infektionen kontrolliert werden?

Infektionen konnen verhindert oder kontrolliert werden, indem
Gelegenhetten for eine Infektionsobertragung redwlert werden.
Dies kann durch die Anwendung grundlegender Praktiken der
Infektionsvorbeugung erreicht werden.

Grundlegende Praxis der Infektionsvorbeugung

Eine gute Infektionsvorbeugung beginnt damit, davon auszugehen,
dass jeder Mensch potenziell infektios ist, und stets die richtigen
Verfahren zu befolgen.

Nachfolgend finden Sse Richtiinien zur Verringerung der Ubertragung
von Infektionen:

Handhygiene

Einewirksame Handhyglene ist die beste Einzelmassnahme, die Sie
ergreifen knnen, um die Verbreitung von Krankheltserregern zu
verhindern.

Fohren Sie beim Auftreten der unten aufgefohrten Sttuationen bitte
beawahrte Methoden durch, um eine ausgezeichnete Handhygienezu
gewahrielsten, wenn Sie:

= Sehen, dass Thre Hande schmutzig sind

= gerade die Tollette benutz t haben

» Spaisen zuberetten mochten

= Gerade eine tagliche Aufgabe erledigt haben
(z. B.Abfallelmer leeren)

» Bargedd hantiert haben und im Begriff sind, zu einer anderen
Stationzuwechseln

» Die Kache von droussen oder elnem anderen Tedl des Gebaudes
betraten haben

« In Ihre Hande genlest haben

Methoden zur korrekten Handhygiene beim Handewaschen und
Desinfizieren finden Sie am Ende dieses Dokuments.

Spezielle Situationen

Woundverband: Durch offene Houtwunden kdnnen die Krankheltsarreger
in den Korper eindringen. Bel Personen mit Schnittwunden,
Verbrennungen, Entzondungen oder anderen Formen offener Wunden
missen die Wunden mit wasserfesten Verbanden abgedeckt werden.

Verschmutzungen durch 0 ussigkeiten: Bitte seien Sie
vorsichtig, wenn Sie Blut oder Korperflossigkett reinigen. Bet offentiichen
Einnchtungen missenverschiottete Korperfiissigheiten zum Schutz der
offentiichen Gesundheit dekontaminiert werden. Mit dem Verfahren
miuss auch der Beschaftigtewahrend der Dekontaminierung geschotat
werden.

Atemwegshyglene: Wenn jemand hustet oder nlest, solite er den Mund
mit etnem Einwegtuch bedecken oder die Armbeuge benutzen. Die
gebrouchten Tocher mOssen entsorgt werden und nach der Entsorgung
der gebrauchten Tocher eine Handhyglene durchgefohrt werden.

Empfehlungen fiir die Waschepflege im Falle eines
Ausbruchs

Beachten Ste bel der Handhabung und Sortierung von Wasche die CDC-
Richthinien®

For denWaschvorgang ist die bavorzugte Option die Amwendung
der thermischen Desinfektion In Ubereinstimmung mit den ortlichen
Vorschriften. Diese sind von Land 2u Land unterschiedlich, aber die
sichersten Empfehlungen sind:

» Thermisches Verfahren 1: 85°C for 15 Minuten
» Thermisches Verfahren 2- 90°C for 10 Minuten
= Thermisches Verfahren 3:70°C for 25 Minuten™

Alternativ
= Befolgen Sie den von der CDC empfohlenen Prozess *
» Verwenden Sie ein ortlichz senes Desinfektionsmittel und

befolgen Sie den erforderlichen chemothermischen Waschprazess

* Emgi ehiuvngen vom COC {Center for Dnene Control snd Prevention). CDC bt dea { theende sationcle
Tratitast f0r 886 he Gexanch W sten Stoaten
= Empfehingen 2o WHO (Workd Healt h Osgoanstion)
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Reinigung hdufig beriihrter Oberfidchen zur Risikoreduzierung

Durch Retnigung und Desinfektion wird das Ristko eines Ausbruchs verringert.
1. Reinigen Ste gile Bereiche haufig entsprechend Ihres Standard-
Reinigungsverfahrens

2. Befolgen Sie eine ausgezeichnete Handhyglene.

3. Verwenden Ske ein Desinfektionsmittel mit einer vinziden Wirkung, um
haufig berohrte Oberflachen zu desinfizieren

4. Besettigen Sie Verschmutzungen von Biut und anderen Korperflossigkeiten
umgehend.

5. Handhaben Ste Wasche, Kochenutensilien und medizinische Abfalle germtss
der sicheren Routineverfahren

Bereiche mit hohem Risiko

Bereiche mit hohem Infektionsrisiko missen regelmiissig gereinigt und
desinfziert werden, um Schutz vor elner Verbrettungvon Krankheitserregem zu
gewahrietsten. Unter bestimmten Bedingungen konnen sich Krankheitserreger
ledchter von einem Menschzum anderen Gbertragen. Dazu gehtren Bereiche
mit hohem Verkehrsaufkommen, haufigen Verschmutzungen oder elnem
aligemein niedrigen Hy glenestandar
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Hdufige Berithrungspunkte

o
e g
= al
[ m._.l.mm H
g EEEE EQ
1] = aEQ =]
& 2 msm_m mm
= au =8 25
| 5 B wmmw z &
5 ] = 258 B A

O
O

e 00

E E
£ . £
=] i .m - =11
g mm 3 g 55 mm
. w_m mm | 5 =8 w_m . w:m
g5 g g £ EL & i iz I 35y
B §3 §3 °© P38 f8 & 2 B8 £4%
= 5 83 &% £ : &4 B3 B 5 = 7 BEg

O
-
0

L l..I..I..I..!_I..—-.-.a-J.;--#.—.ﬂ-ﬁﬁﬁ.—.;—_
SO
il } b.:.-.# LEELEEE Y
e It
B2 I3 N

19/19

COVID-19-Préaventionskonzept | Brandlhof



