
Hygienekonzept – speziell im Tagungsbereich: 

Als Grundlage für die Hygiene Bestimmungen gelten die HCCP Regeln. 

Weiterführend sind die Maßnahmen für Corona.  

Sollte ein Mitarbeiter vor der Arbeit oder während der Arbeit Symptome von 

Corona merken, hat er diese unverzüglich zu melden oder zu Hause bleiben 

und dieses dem Arzt und Betrieb melden. 

Regelmäßig die Halle Lüften  

Die Seminarräum beim Reinigen immer Lüften 
 

Tagung 

 

 Alle Mitarbeiter tragen Mund-Nasen Schutz (Community Masken) und je nach 

Bereich Einweghandschuhe 

 Gäste tragen Mund-Nasen Schutz (Community Masken) in öffentlichen Bereichen 

 Es gilt die Abstandsregel (1,50)  

 Tröpfchenschutz (an der Rezeption Plastikschutz) 

 Abstandsmarkierungen, Leitsysteme, Treppen-Auf und Abgänge- Richtungsweisung 

mit Bodenmarkierungen 

 Personenanzahlbeschränkungen für alle Räume sind festgelegt und werden 

eingehalten 

 Desinfektionsspender zur Handdesinfektion an allen Knotenpunkten, sowie allen 

Waschräumen, (Seifenspender, Einmaltücher etc.) 

 

Konferenzen und Tagungen  

 

 „Social Distancing“ als Grundlage der Planung von Konferenzen  

 Namentliche Registrierung aller Konferenz / Tagungs- Teilnehmer als Bedingung für 

jede Veranstaltung durch Namenslisten  

 Treppen-Auf und Abgänge- Richtungsweisung mit Bodenmarkierungen Klar 

zugewiesene und beschilderte Ein- und Ausgangsbereiche und dieses wird vom 

Personal kontrolliert. 

 Maximale Kapazitäten definiert für die Nutzung von Fahrstühlen, inkl. Maskenpflicht 

(z. B. max. 2) 

 

 

 



 Regeln des Zusammenseins – Kapazitäten definiert maximal 50 Teilnehmer 

 Jeder Veranstaltungsraum wird vor dem ersten Veranstaltungstag per Desinfektion 

ganzheitlich desinfiziert 

 Fest zugewiesener Sitzplatz pro Teilnehmer  

 1,5 m Abstand zum nächsten Teilnehmer (Konferenzen mit Stuhlreihen, U-  

Form oder Parlamentarischer Bestuhlung)  

 Alle Tische werden vor und nach der Veranstaltung gründlich gereinigt. 

 Auf den Tischen wird für jede Person Wasser in geschlossenen Flaschen gestellt und 

in der Pause erneuert 

 

Essen 

 Mittag- / Abendessen und Kaffeepausen. 

 Buffets wird bis auf weiteres nicht Angeboten 

 Keine offenen Behälter  

 Handschuh- und Maskenpflicht  

 Es müssen Pausenzeiten von den Firmen festgelegt werden. 

 Kaffee- & Teestationen mit Bodenmarkierungen zum Abstandhalten, inkl. Personal 

zur Ausgabe – Maskenpflicht zum Abwischen.  

 Milch, Zucker und Süßstoff sind in Portionen verpackt. 

 Kaffeemaschine wird nach jeder Kaffeepause gereinigt 

 Kuchen und Snaks sind einzeln verpackt und werden erst bei Bedarf eingestellt 

 Joghurt in Original Bechern und Obstsalat in Weckglas 

Mittagessen steht zur Wahl 

 Luchbox mit Salat und Dressing, Getränk Joghurt und Besteck. Wird am Vorabend, 

wenn gewünscht bestellt für Mittagessen und auf einen Tisch zur Abholung 

vorbereitet. 

 Hier können die Gäste dann in den Garten setzen und gemütlich im freien 

Mittagessen. Kaffee wird nachgereicht. 

Oder  

 Zum Mittag und Abendessen jeweils ein serviertes Menü im Restaurant mit 1,5 m 

Sicherheitsabstand. Dieses 3 Gang Menü wird während der Kaffeepausen 

ausgewählt. 

 Weiter kann auch wenn gewünscht ein Business Lunch im Seminarraum stattfinden. 

 Getränke individuell an jedem Sitzplatz eingedeckt nach der Bestellung, Bis zu 10 

Personen. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 


