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COVID-19-Praventionskonzept fiir die Gastronomie und Hotellerie

1. Inhaberin/Inhaber

Name Mesonic Holding GmbH Geb.-Dat. //
Firmenwortlaut Mesonic Holding GmbH
Anschrift pLZz 1010 Ort Wien

StraBe Kohlmarkt Nr. 1

Telefon +43 197030 100

Fax 43 1970 30 75

E-Mail info@imschlosspark.at

1a. COVID-19-Beauftragter

Name Philip Jansohn Geb.-Dat. //
Anschrift pLZ 3001 Ort Mauerbach
Strafle Herzog-Friedrich-Platz Nr 1

Telefon +43 1 970 30 183

Fax 43 1970 30 75

E-Mail pi@imschlosspark.at

1b. Arbeitsmediziner/in [verpflichtend bei liber 50 Mitarbeiter*innen)

Vorhanden

ja v nein
N Geb.-Dat.
Anschrift PLZ Ort
Strafle Nr.
Telefon Fax
E-Mail

2. Ausstattung und Beschreibung der Ortlichkeit

Adresse Hotel Schlosspark Mauerbach
Herzog-Friedrich-Platz 1, 3001 Mauerbach
Lage (z.B 1. Stock, durch Lift erreichbar...) Ebenerdige Zufahrt / Zugang

Das vorliegende Praventionskonzept wird auf Basis der derzeit bekannten Auflagen erstellt (Stand
29.04.2021). Bitte beachten Sie, dass sich das Dokument aufgrund der Rechtslage andern kann.
Eine aktuelle Version finden Sie unter: www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-

19-praeventionskonzept.html
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Beschreibung des Umfeldes (z.B. Einkaufszentrum, abgelegenes Areal,

Wohngegend) Umzéauntes 5 Hektar Parkareal

Beschreibung des Kundenbereichs (allenfalls graphische Darstellung]

Hotel & Gastgewerbe mit entsprechenden Gastflachen - Lobby, Bar,

Seminarrdume inkl Foyer, Restaurant inkl. Freiflachen, Spa-Bereich

Betriebsart Betriebsart (Café, Bar, (Hotel, Restaurant] _Hotel & Gastgewerbe
Gesamtfassungs-

vermogen 86 Gastezimmer, Seminarmaaglichkeit fur bis zu 600 Personen
B?schr.eibur.lg der v Esgibt 200 Sitzplatze im Innenraum
Raumlichkeiten v Esgibt 70 Sitzplitze im AuBenbereich

3. Gaste

Zu erwartete Gasteanzahl/Tag

Abhangig von Saison, Auslastung, Veranstaltungsaufkommen

Zu erwartende Gasteanzahl/StofRzeit

Abhéangig von Saison, Auslastung, Veranstaltungsaufkommen

Alter der Gaste im Durchschnitt
<60 Jahre ¢
>60Jahre

4, Mitarbeiter

Anzahl der Mitarbeiter (Voll- und Teilzeitkrifte) im Betrieb: 49

Anzahl der Mitarbeiter (Voll- und Teilzeitkrafte) im Betrieb mit unmittelbarem Kundenkontakt: 38

5. Verabreichung von Speisen und Getrénken

Verabreichung von Speisen und Getranken im Innenbereich
Auflenbereich
Gemischt v
Verabreichung von Speisen und Getranken in Form eines Buffets (Selbstbedienung)
Ja v
Nein
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6. Spezifische HygienemafBnahmen (zutrefiendes bitte ankreuzen)

NEeESENES N

~

SN

Vorgaben fiir Mitarbeiter*innen zum Tragen von Schutzmasken sind erteilt.

Mindestabstand zwischen Mitarbeiter*innen untereinander ist festgelegt (und wird - soweit méglich
- eingehalten).

MafBnahmen zur raumlichen Trennung von Mitarbeiter*innen sind — soweit moglich - gesetzt (z.B.
Acrylglasscheiben, Homeoffice-Ldsungen).

Mitarbeiter*innen werden auf Hygieneauflagen sowie den Inhalt des Praventionskonzepts hinge-
wiesen [z.B. Rundschreiben, Aushang in Pausenraumen)]. Acrylglasscheiben, Homeoffice-Lésungen).
Géaste werden auf Schutz- und Hygieneauflagen (insbesondere Masken- und Abstandspflicht) hinge-
wiesen (z.B. mittels Aushange).

Regelmafiges Reinigungskonzept (.Hygieneplan”] ist erstellt.

Desinfektionsspender sind an zentralen Punkten aufgestellt. Diese befinden sich:

Lobby, Nebeneingang, Restaurant, Foyers, SPA-Bereich, Sanitdranlagen, Buffetbereiche, Mitarbe

Fir Hygienematerial ist in ausreichender Menge vorgesorgt.

Reservemasken flir Gaste und Mitarbeiter*innen kénnen im Bedarfsfall zur Verfligung gestellt werden.
Vorgahen zum regelmafigen Durchliiften der Betriebsstatte sind erteilt.

Soweit mdglich werden Mitarbeiter*innen in festen Teams organisiert.

Soweit moglich wird eine raumliche Trennung der Arbeitsbereiche von Mitarbeiter*innen vorge-
sehen (z.B. keine Mithilfe von Servierkréften in der Kiiche).

Kontaktdaten sowie Anwesenheitszeiten (und im Gastronomiebereich Sitzplatze) von Gasten werden
vermerkt.

Anwesenheitszeiten von Mitarbeiter*innen werden deckumentiert; Kontaktdaten zur raschen Kon-
taktaufnahme im Fall des Auftretens von Infektionen liegen auf und kénnen der Gesundheitsbehdrde
Ubermittelt werden

Testgelegenheiten fur Mitarbeiter*innen sind organisiert.

Testgelegenheiten fiir Gaste sind organisiert.

Flr Gaste besteht die Maglichkeit zur kontaktlosen Bezahlung.

Sonstige Regelungen/MaBnahmen (sofern vorhanden) Wéchentliche PCR Testung aller Mitarbeiter

im Zuge des Programms "Sichere-Gastfreundschaft". Betriebliche Teststrasse von Montag bis

Freitag zwischen 08:00 Uhr und 09:00 Uhr
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7. Mafinahmen betreffend die Nutzung sanitdrer Einrichtungen (zutreffendes bitte ankreuzen)

v

\

Hygieneplan sowie frequenzabhangiges und engmaschiges Reinigungskonzept fiir die Sanitarrdume
sind erstellt.

Verwendung geeigneter Hygiene- und Reinigungsmittel ist festgelegt.

Das Verhaltnis zwischen verfiigharen Sanitareinrichtungen und erwartetem Benutzeraufkommen
lasst keine Wartezeiten erwarten.

Der Mindestabstand kann im Zugangsbereich zu Sanitareinrichtungen gewahrt werden; dies wird
durch folgende Mainahmen gewahrleistet (z.B. Einbahnsysteme]: Sitz- & Wartegelegenheiten

Gaste werden auch im Sanitarbereich auf Hygieneauflagen hingewiesen und fiir die Nutzung von
Desinfektionsgelegenheit sensibilisiert [z.B. mittels Aushange).

Ausreichende Bereitstellung von Seife und Desinfektionsmittel ist gewahrleistet.

Die Verwendung derselben Handtlicher durch unterschiedliche Personen ist ausgeschlossen (z.B.
durch Einmalhandtuchspender bzw. Handtrocknersysteme).

Sonstige Regelungen/MaBnahmen [sofern vorhanden) Mehrmals tagliche Kontrolle & Reinigung,

sowie Desinfektion

8. MaBnahmen fiir Mitarbeiter- und Gastestrome (zutreffendes bitte ankreuzen)

8.1 Mitarbeiterbezogene Mafinahmen

v

Weitestmaglicher Verzicht auf personliche Besprechungen ist vorgesehen, digitale Kommunika-
tionsmittel werden genutzt (Videokonferenzen etc.)

Staffelung der Mittagspause sowie sonstiger Arbeitspausen ist umgesetzt.

Auf die Einhaltung von Hygieneauflagen auch wahrend Arbeitspausen wird hingewirkt (z.B. Aushang
in Pausenrdumen).

Homeoffice, wenn auf Grund der Arbeitsaufgabe maglich (z.B. im Back-Office-Bereich), ist umgesetzt.
Dienstreisen sowie Fortbildungen (ausgenommen online] werden nach Maglichkeit verschoben.
Vorkehrungen fir raumliche Engstellen in Arbeitsbereichen sind getroffen (z.B. Ein-/Ausgange,
Flure). Diese Vorkehrungen sind konkret: Einbahnsysteme und Wegtrennungen

Hinweisbeschilderung

Die Einhaltung der Mindestabstande zwischen Mitarbeiter*innen und Gaste ist gewahrleistet. Die
diesbezlglichen Mafinahmen (z.B. durch Boden- bzw. Abstandsmarkierungen oder Aufsteller] bzw.
sonstige geeignete Schutzvorkehrungen (z.B. Acrylglaswand) sind konkret: Einbahnsysteme

Hinweisbeschilderung, Desinfektionsmoglichkeiten

Sonstige Regelungen/Mafinahmen [sofern varhanden) Hinweisbeschilderung in allen Bereichen

Handdesinfektionsmdglichkeiten in allen den 6ffentlichen Bereichen
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8.2 Gastebezogene Mallnahmen

v
v

Gaste werden an Abstandspflichten erinnert (z.B. durch Aushange).
Systeme zur Vermeidung von Staubildung in Empfangs- bzw. Aufenthaltsbereichen sind umgesetzt
(Einbahn-/Leitsysteme, Bodenmarkierungen). Die Systeme lauten konkret: Einbahnsysteme

Hinweisbeschilderung

Ungeordnete Warteschlangen in Empfangs- bzw. Kundenbereichen werden verhindert (z.B. Vergabe
fester Zeitfenster, Ticketsysteme, persdnlicher Empfang). Die konkreten Maf3inahmen sind:

Einbahnsysteme, personlicher Empfang

Bei Raumen, die der Verabreichung von Speisen und Getranken an Gaste dienen, wird ein zeitver-
setztes Eintreffen unterschiedlicher Besuchergruppen durch die Vergabe fester Zeitfenster (,Time-

slots”] gesteuert.
Bei Raumen, die der Verabreichung von Speisen und Getranken an Gaste dienen, wird ein geord-
netes Betreten und Verlassen durch sonstige geeignete Manahmen gesteuert (Einbahn-/Leitsyste-

me, Bodenmarkierungen]. Die Mainahmen sind konkret: Einbahn-Leitsystem, Hinweisbeschilderua

Begrenzung der Gaste, die gleichzeitig einen Aufzug nutzen, ist vorgenommen; auf Hygieneauflagen
wird angemessen hingewiesen (z.B. Aushang).

Das Verhaltnis zwischen verfiigharen Garderoben und erwarteten Benutzern lasst keine Wartezeiten
erwarten,.

Spezifische Hygieneauflagen fiir Garderoben sind festgelegt (insh. gestaffeltes Betreten, regelmaBi-
ges Stofiliiften, Einhaltung von Abstanden).

Vorkehrungen fir rdumliche Engstellen in Durchgangsbereichen sind getroffen (z.B. Ein-/Ausgange,
Flure). Die MaBnahmen sind konkret: Einbahn-Leitsystem, Hinweisbeschilderung

Sonstige Entzerrungsmafnahmen (sofern vorhanden):

9. MaBinahmen zum Verhalten bei Auftreten einer SARS-CoV-19-Infektion (zutreffendes bitte ankreuzen)

v

v

<

Information an Mitarbeiter*innen ist erfolgt, dass sie bei Krankheitssymptomen eine medizinische
Abklarung bendtigen und nicht ungetestet ins Unternehmen kommen.

Information an Mitarbeiter*innen ist erfolgt, dass Verdachtsfalle und Erkrankungen unverziiglich
dem Arbeitgeber gemeldet werden miissen.

Zentrale interne Ansprechstelle fiir Verdachtsfalle und Erkrankungen ist festgelegt und an Mitarbei-
ter*innen kommuniziert.

Ein*e Mitarbeiter*in, die Kontakte zwischen einem Erkrankungs-/Verdachtsfall und anderen Perso-
nen [.Kontaktpersonen”] wahrend der ansteckungsfahigen Zeit (i.d.R. 48 Stunden vor Erkrankungs-
beginn bis 10 Tage danach] bestmdglich rekonstruiert, ist bestimmt.

Ein*e Mitarbeiter®in, die Kontaktpersonen verstandigt, ist bestimmt.

Vorgaben fur Mitarbeiter*innen, bei denen ein Verdachtsfall am Arbeitsplatz auftritt, sind getroffen
linsh. FFP2-Maskenpflicht und unverzigliche Absonderung, nach erforderlicher Datenerfassung auf
direktem Weg nach Hause; Kontaktaufnahme mit Hotline 1450).

Vorgaben fiir Kontaktpersonen sind festgelegt (insb. FFP2-Maskenpflicht und unverziigliche Abson-
derung, nach erforderlicher Datenerfassung auf direktem Weg nach Hause; achtsame Beobachtung
des eigenen Gesundheitszustands).
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Homeoffice-Regelungen [sofern maglich] fiir Kontaktpersonen sind festgelegt.

Besondere Hygienemafnahmen nach Auftreten eines Erkrankungs-/Verdachtsfall sind festgelegt
(z.B. Reinigung und Desinfektion der von der infizierten Person verwendeten Arbeitsmaterialien und
-gerate sowie Raumlichkeiten und Spinde und allg. Oberflachen, insbesondere Schreibtische, Tiir-
klinken, Toiletten etc.).

Ein Isolierbereich fiir Erkrankungs-/Verdachtsfélle mit angemessener Ausstattung (Schutzmaske,
Einmalhandschuhe, etc] ist definiert.

Die Verstandigung der Gesundheitsbehdorde (insb. Uber die Gesundheitsnummer 1450 und die ge-
ordnete Weitergabe behérdlicher Verhaltensanordnungen ist gewahrleistet.

Sonstige Regelungen/MaBnahmen [sofern vorhanden] Quarantanezimmer wurde definiert

Rettungszufahr bis zum Hoteleingana/Seminareingang vorhanden

10. Mainahmen betreffend die Verabreichung von Speisen und Getranken (zutreffendes bitte ankreuzen)

v

v

ot

N NES

Die Durchmischung von Besuchergruppen wird durch die Zuweisung fixer Verabreichungsplatze
minimiert.

Dienstplan und Kontaktdaten von Mitarbeiter*innen, die an der Verabreichung mitgewirkt haben,
werden vermerkt.

An Buffets werden besondere hygienische Vorkehrungen getroffen (z.B. Ausgabe statt Selbstbedie-
nung; Selbstbedienung nur bei abgedeckten Speisen). Diese sind konkret: Desinfektionsspender

Einweg-Vorlegebesteck, Einweg-Handschuhe, Hinweisbeschilderung

Hygieneplan sowie frequenzabhangiges und engmaschiges Reinigungskonzept fiir den Gastraum
und Kiiche liegen vor.

Die regelmafige Desinfektion von Gegenstanden, die dem Gebrauch durch mehrere Personen be-
stimmt sind, ist gewahrleistet (z.B. Speisekarten, Salzstreuer].

Vorm bzw. im Gastraum bestehen Desinfektionsgelegenheiten fir Gaste.

Regelmafige Testungen fir Mitarbeiter*innen mit Gastekontakt sind organisiert.

Vorgaben zum regelmaBigen Durchliften des Gastraums sind erteilt.

Sonstige Regelungen/Mafinahmen (sofern vorhanden)

Einbahn-Leitsystem, Hinweisbeschilderung

11. Schulungsmafinahmen fiir Mitarbeiter*innen in Bezug auf Hygienevorgaben (zutreffendes bitte ankreuzen)

Mitarbeiter*innen wurden in folgenden Bereichen unterwiesen/geschult:

NS AESNANSESE S

Umsetzung des Praventionskonzepts in ihren Arbeitsbereichen.

Verhaltensregeln fir Mitarbeiter*innen untereinander.

Verhaltensregeln fir den Umgang mit Gasten.

Korrekte Verwendung von Schutzmasken und personliche Hygienemafinahmen.
Vorgangsweise in einem Verdachtsfall.

Datenschutzkonformer Umgang mit Daten zur Gasteregistierung.

Sonstige Schulungen [sofern vorhanden) RegelmaRige Mitarbeiterunterweisung zu den

aktuellen Matnahmen und Hygienevorgaben

v Die SchulungsmaBnahmen werden schriftlich dokumentiert.
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Die Umsetzung und Einhaltung der oben beschriebenen Praventionsmafinahmen wird durch ge-
eignete Mafinahmen sichergestellt:

v Es ist sichergestellt, dass ausgewahlte Mitarbeiter*innen (z.B. COVID-19-Beauftragte/r] die
Einhaltung des Praventionskonzepts liberwachen, wobei diese iiber detaillierte Kenntnis der

vorgesehenen MaBnahmen ihres Uberwachungsbereichs verfiigen.

v Es ist sichergestellt, dass die iibrigen Mitarbeiter*innen zumindest iiber jene Inhalte des Pri-
ventionskonzepts informiert werden, die ihre Arbeitsbereiche betreffen. /
ni

1234 _
holgifigdgfbh

Herzog-Friedfich-Plaiz"

Mauerbach, der 19.05.2020 3001 Mayérbach / Wien
/ USI_@I’J’EiCT’
et i TN

Www. mesonic.com

Das vorliegende Praventionskonzept wird auf Basis der derzeit bekannten Auflagen erstellt (Stand 29.4.2021). Bitte beachten Sie, dass sich das
Dokument aufgrund der Rechtslage dndern kann. Eine aktuelle Version finden Sie unter: www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/

covid-19-praeventionskonzept.html

Haftungsausschluss:

Das COVID-19-Praventionskonzept (Modul 1 und 2] stellt lediglich eine Handlungsempfehlung dar. Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie der Wirtschaftskammer
Karnten ibernehmen daher keinerlei Gewahr fir die Aktualitdt, Richtigkeit, Vollstdndigkeit und Giiltigkeit der bereitgestellten Informationen. Haftungsanspriche gegen
die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie, welche sich auf Schéden materieller oder ideeller Art beziehen, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung der dargebotenen
Informationen bzw. durch die Nutzung fehlerhafter oder unvollstandiger Informationen verursacht wurden, sind grundsétzlich ausgeschlossen, safern seitens der Fach-
gruppen Hotellerie und Gastronomie kein nachweislich vorsétzliches oder grob fahrlassiges Verschulden vorliegt. Alle dargebotenen Inhalte sind unverbindlich. Die Fach-
gruppen Hotellerie und Gastronomie behalten es sich ausdriicklich vor, Teile oder ganze Kapitel der dargebotenen Inhalte ohne vorhergehende Ankiindigung zu léschen,
zu verdndern, zu erganzen oder die Verdffentlichung zeitweise oder endgiiltig einzustellen.

Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie der Wirtschaftskammer Karnten erklaren hiermit ausdriicklich, dass zum Zeitpunkt der Linksetzung keine illegalen Inhalte
auf den zu verlinkten Seiten erkennbar waren. Auf die aktuelle und zukiinftige Gestaltung, die Inhalte oder die Urheberschaft der zu verlinkten Seiten haben die Fach-
gruppen Hotellerie und Gastronomie keinen Einfluss. Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronemie distanzieren sich hiermit ausdriicklich von allen Inhalten aller ver-
linkten Seiten, die nach der Linksetzung verdndert wurden. Fir illegale, fehlerhafte oder unvollstandige Inhalte und insbesondere fiir Schiden, die aus der Nutzung oder
Nichtnutzung solcherart dargebotener Informationen entstehen, haftet allein der Anbieter der Seite, auf welche verwiesen wurde, nicht derjenige, der Uber Links auf die
jeweilige Verdffentlichung lediglich verweist.

Stand: 29.04.2021/09:00 Uhr
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