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Veranstaltungs- und Hygienekonzept COVID-19

Seminar-TeilnehmerInnen:

• Zutrittskontrolle mittels Überprüfung der „3 G Regel“ lt. aktuell geltender Verordnung des 
Bundesministeriums

• Bitte unterstützen Sie uns bei der Umsetzung der COVID-19 Vorgaben und leisten Sie den 
Anweisungen unserer MitarbeiterInnen folge sowie nutzen Sie die reichhaltigen Möglichkeiten 
zur Desinfektion und Handhygiene. Achten Sie bitte auf die gängigen Hygieneregeln 
(Abstandhalten –2 Meter, Nasen-Mund-Schutz (FFP2), Husten- und Niesetikette, usw.).

• Die Nasen-Mund-Schutz-Pflicht (FFP2) gilt im ganzen Haus. Dieser gilt auch im Seminarraum 
am zugewiesenen Platz.

• Fühlen Sie sich vor der Veranstaltung unwohl oder haben Sie Anzeichen einer Erkrankung
(grippeähnliche Symptome, Verdachtssymptome von COVID-19) dann bleiben Sie bitte 
zuhause!Im Falle einer COVID-19 Infektion ist die zuständige Gesundheitsbehörde zu 
informieren.

• Alle TeilnehmerInnen sind verpflichtet Ihre Daten (Name und Telefonnummer) mittels eines 

QR-Codes, für den Fall eines Contact-Tracing durch die Behörden, zu registrieren (gem. Art. 6 

Abs. 1lit. c, e und f und Art. 13 des DSGVO). Die Löschung der Daten erfolgt nach 28 Tagen.

• Bei kurzfristiger Änderung der TeilnehmerInnen sind die Daten des Ersatzteilnehmers 

unverzüglich nachzumelden.

Veranstalter:

• Zutrittskontrolle mittels Überprüfung der „3 G Regel“ lt. aktuell geltender Verordnung des 
Bundesministeriums

• Die Einholung und Speicherung eines Standartsets an Kontaktdaten der TeilnehmerInnen 
(Name, Telefonnummer bzw. E-Mailadresse) ist für den Fall eines Contact-Tracing durch die 
Behörden vom Veranstalter durchzuführen und uns vor Beginn der Veranstaltung unter 
academy@sos-kd.org zu schicken. 
Wir bewahren diese zumindest bis 28 Tage nach der Veranstaltung auf. (gem. Art. 6 Abs. 1 lit. 
c, e und f und Art. 13 des DSGVO).

• Entsprechend der COVID-19 Vorgaben wurden die maximalen Kapazitäten der Seminarräume 
definiert und berücksichtigen die Abstandsregeln.

• Zu Beginn Ihrer Veranstaltung wird von der/m Vortragenden bzw. einer Vertretung des Hauses 
auf aktuelle Hygienevorgaben und Sicherheitsrichtlinien hingewiesen.

• Seminarräume mit Außenfenster können gut belüftet werden. Im Raum Ocker/Grün sorgt eine 
Komfortlüftung für einen regelmäßigen Luftaustausch. Die Vortragenden sind angehalten die 
Seminarräume entsprechend den Empfehlungen zu lüften.

• Die Sitzplätze werden auf Basis eines Tischplans (1 Tisch pro Person mit 2 Meter Abstand) 
zugeordnet und in der unterschriebenen TeilnehmerInnenliste bestätigt. Ein Sitzplatzwechsel 
im Nachhinein ist zu vermeiden. Bitte nützen Sie im gegebenen Fall die 
Desinfektionsmöglichkeiten. Die verordnungskonforme Dokumentation ist vorgeschrieben.

• Die Pausen- sowie Verpflegungszeiten werden in Absprache mit den Veranstaltern zeitlich 
gestaffelt um größtmöglichen Abstand zu ermöglichen und die Durchmischung der Gruppen 
weitestgehend zu vermeiden

• Unsere Mitarbeiterinnen in der Reinigung arbeiten in allen Bereichen nach dem 
Hygienekonzept.

• Im Falle einer COVID-19 Infektion ist die zuständige Gesundheitsbehörde zu informieren.  

https://www.tirol.gv.at/bildung/bildungsinstitut-grillhof/


Risikocheck 

1. Risikobeurteilung der Räumlichkeiten

Thema und Fragestellung Antwortmöglichkeiten Punkte-
wert

1.1
Ist es möglich, zwischen den Gästegruppen den 
Mindestabstand einzuhalten?

Ja

Nein

1

1.2
Halten sich mehrere zeitgleich anwesende Mitarbei-
ter*innen im selben Arbeitsumfeld (z.B. Rezeption, 
Küche) auf?

Ja

Nein 1

1.3
Kommen und/oder gehen Mitarbeiter*innen bzw. 
Gäste zeitlich und örtlich gehäuft?

Ja

Nein 1

1.4
Werden Gäste von Empfangskräften persönlich be-
grüßt?

Nein

Dauer < 15 Minuten

Dauer > 15 Minuten

2

1.5 
Herrscht in den Räumlichkeiten ein hoher Luftaus-
tausch (z.B. durch Lüftungssysteme, regelmäßiges 
Lüften)?

Ja

Nein

1

1.6 
Benutzen Mitarbeiter*innen dieselben Büroutensili-
en oder Gegenstände (Tastatur, Touchscreens)? 

Ja

Nein 1

1.7 
Benutzen Mitarbeiter*innen und/oder Gäste Gegen-
stände gemeinsam bzw. nacheinander (z.B. Bedien-
elemente wie Tastaturen, Touchscreens, Handläufe, 
Speisekarten, Zucker- bzw Gewürzspender)?

Ja

Nein

3

1.8 
Erfordert Umgebungslärm im direkten Kontakt 
lautes Sprechen?

Ja

Nein 1



1.9 
Stehen ausreichend Sanitärräume zur Verfügung, 
sodass es zu keiner verstärkten Personendichte in 
den Sanitäranlagen kommen kann?

Ja

Nein

1

2. Präventive Maßnahmen

Thema und Fragestellung Antwortmöglichkeiten Punkte-
wert

2.1
Werden Gäste  im Vorfeld darauf hingewiesen, sich 
fernzuhalten, wenn sie sich krank fühlen oder u.U. 
Kontakt zu bestätigten CoV-19-Fällen bzw. Ver-
dachtsfällen hatten?

Ja

Nein

1

2.2
Werden Gäste auf das verpflichtende Einhalten der 
Schutzmaßnahmen (Mindestabstand, Maskenpflicht) 
durch Aushänge und/oder Hinweise des Personals 
hingewiesen?

Ja

Nein

1

2.3
Gibt es nachvollziehbare Maßnahmen, um die Ver-
weildauer an möglichen Engstellen (z.B. Eingangs-
bereich, WC-Anlagen, Garderobe) gering zu halten 
(Stauvermeidung)?

Ja

Nein

1

2.4
Werden Wegeführungs- und Anstellsysteme für 
Gäste definiert? 

Ja

Nein 4

2.5
Wurden Vorkehrungen getroffen, die die Einhaltung 
der Kapazitätsgrenzen im Betrieb gewährleisten 
(Vermeidung von zu hoher Personendichte im Be-
trieb)?

Ja

Nein

1

2.6
Gibt es ein System zur Erfassung der Kontaktdaten 
und Anwesenheitszeiten der Gäste bei Betreten der 
Betriebsstätte (Gästeregistrierung)?

Ja

Nein

1

2.7
Werden Sitzplätze personalisiert zugeordnet (z.B. 
namentliche Sitzplatzzuweisung)?

Ja

Nein 2



Thema und Fragestellung Antwortmöglichkeiten Punkte-
wert

2.8
Werden für Gäste und Mitarbeiter*innen ausreichend 
Händedesinfektionsmöglichkeiten zur Verfügung ge-
stellt?

Ja

Nein

1

2.9
Werden Gäste auf Hygieneauflagen hingewiesen (z.B. 
durch Rundschreiben, Aushänge)?

Ja

Nein

1

2.10
Werden häufig berührte bzw. von Gäste und/oder 
Mitarbeiter*innen gemeinsam benutze Kontaktober-
flächen und Gegenstände regelmäßig gereinigt?

Ja

Nein

1

3. Reaktive Maßnahmen

Thema und Fragestellung Antwortmöglichkeiten Punkte-
wert

3.1
Sind Maßnahmen schriftlich definiert und mit allen 
Akteuren abgestimmt für den Fall, dass Gäste spon-
tan COVID-19-Symptome zeigen?

Ja

Nein

1

3.2
Ist eine rasche Isolation (möglicherweise) erkrankter 
Gäste oder Mitarbeiter*innen vor Ort möglich?

Ja

Nein

1

3.3
Verfügt der Isolierbereich über die notwendigen 
Hilfsmittel (Schutzmasken, Schutzkleidung, Einmal-
handschuhe, etc.)?

Ja

Nein

1



4. Risikobeurteilung für die Verabreichung von Speisen und Getränken

Thema und Fragestellung Antwortmöglichkeiten Punkte-
wert

4.1
Werden Speisen und Getränke in Form von Buffets 
verabreicht?

Ja

Nein

3

4.2
Bei Buffets: Werden die Speisen und Getränke durch 
Mitarbeiter*innen ausgegeben?

Ja

Nein 4

4.3
Bei Buffets: Wird den Gästen unmittelbar vor Betre-
ten des Buffetbereichs die Nutzung von Händedesin-
fektionsspendern gegeben?

Ja

Nein

1

4.4
Wo werden Speisen und Getränke verabreicht?

Innenraum

Außenbereich

Gemischt

3

4.5
Befinden sich an Verabreichungsplätzen Gegenstän-
de, die von mehreren Gästen gemeinsam bzw. nach-
einander benutzt werden (z.B. Menage)?

Ja

Nein

2

4.6
Werden Gästen Speisekarten analog (händisch) aus-
gegeben?

Ja

Nein 1

4.7
Befinden sich unmittelbar im Bereich der Verabrei-
chungsplätze Händedesinfektionsspender? 

Ja

Nein

1

4.8
Werden Anwesenheitszeiten und Sitzplätze der Gäste 
im Zuge der Kontaktdatenerfassung vermerkt?

Ja

Nein 5



Gesamtsumme der Punktebewertung

28 - 57:  akzeptables Gesamtrisiko 
58 - 77:  moderates Gesamtrisiko

> 78:  hohes Gesamtrisiko

Das vorliegende Präventionskonzept wird auf Basis der derzeit bekannten Auflagen erstellt (Stand 14.05.2021). Bitte beachten Sie, 
dass sich das Dokument aufgrund der Rechtslage ändern kann. Eine aktuelle Version finden Sie unter: www.wko.at/branchen/k/
tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html

Haftungsausschluss:

Das COVID-19-Präventionskonzept (Modul 1 und 2) stellt lediglich eine Handlungsempfehlung dar. Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie der Wirt-
schaftskammer Kärnten übernehmen daher keinerlei Gewähr für die Aktualität, Richtigkeit, Vollständigkeit und Gültigkeit der bereitgestellten Informatio-
nen. Haftungsansprüche gegen die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie, welche sich auf Schäden materieller oder ideeller Art beziehen, die durch die 
Nutzung oder Nichtnutzung der dargebotenen Informationen bzw. durch die Nutzung fehlerhafter oder unvollständiger Informationen verursacht wurden, 
sind grundsätzlich ausgeschlossen, sofern seitens der Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie kein nachweislich vorsätzliches oder grob fahrlässiges 
Verschulden vorliegt. Alle dargebotenen Inhalte sind unverbindlich. Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie behalten es sich ausdrücklich vor, Teile 
oder ganze Kapitel der dargebotenen Inhalte ohne vorhergehende Ankündigung zu löschen, zu verändern, zu ergänzen oder die Veröffentlichung zeitweise 
oder endgültig einzustellen.

Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie der Wirtschaftskammer Kärnten erklären hiermit ausdrücklich, dass zum Zeitpunkt der Linksetzung keine 
illegalen Inhalte auf den zu verlinkten Seiten erkennbar waren. Auf die aktuelle und zukünftige Gestaltung, die Inhalte oder die Urheberschaft der zu ver-
linkten Seiten haben die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie keinen Einfluss. Die Fachgruppen Hotellerie und Gastronomie distanzieren sich hiermit 
ausdrücklich von allen Inhalten aller verlinkten Seiten, die nach der Linksetzung verändert wurden. Für illegale, fehlerhafte oder unvollständige Inhalte und 
insbesondere für Schäden, die aus der Nutzung oder Nichtnutzung solcherart dargebotener Informationen entstehen, haftet allein der Anbieter der Seite, 
auf welche verwiesen wurde, nicht derjenige, der über Links auf die jeweilige Veröffentlichung lediglich verweist.

Stand: 14.05.2021/14:00 Uhr

−

49

http://www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html?shorturl=wkoat_ktn_covidkonzept
http://www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html?shorturl=wkoat_ktn_covidkonzept


COVID-19-Präventionskonzept für die Gastronomie und Hotellerie

Seite 1

1. Inhaberin/Inhaber

Name _________________________________________Geb.-Dat._______________

Firmenwortlaut ________________________________________________________________

Anschrift PLZ _________ Ort ________________________________________________

Straße  ______________________________________ Nr.  ________________

Telefon  ______________________________ Fax ________________________

E-Mail  __________________________________________________________

1a. COVID-19-Beauftragter

Name _________________________________________Geb.-Dat._______________

Anschrift PLZ _________ Ort ________________________________________________

Straße  ______________________________________ Nr.  ________________

Telefon  ______________________________ Fax ________________________

E-Mail  __________________________________________________________

1b. Arbeitsmediziner/in (verpflichtend bei über 50 Mitarbeiter*innen)

Vorhanden ¨	ja ¨	nein

Name _________________________________________Geb.-Dat._______________

Anschrift PLZ _________ Ort ________________________________________________

Straße  ______________________________________ Nr.  ________________

Telefon  ______________________________ Fax ________________________

E-Mail  __________________________________________________________

2. Ausstattung und Beschreibung der Örtlichkeit

Adresse ________________________________________________________________

________________________________________________________________

Lage (z.B 1. Stock, durch Lift erreichbar...) _________________________________

_______________________________________________________________

Das vorliegende Präventionskonzept wird auf Basis der derzeit bekannten Auflagen erstellt (Stand 
14.05.2021). Bitte beachten Sie, dass sich das Dokument aufgrund der Rechtslage ändern kann. 
Eine aktuelle Version finden Sie unter: www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-
19-praeventionskonzept.html

http://www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html
http://www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html


Seite 2

Beschreibung des Umfeldes (z.B. Einkaufszentrum, abgelegenes Areal, 

Wohngegend) ____________________________________________________

_______________________________________________________________

Beschreibung des Kundenbereichs (allenfalls graphische Darstellung) 

___________________________________________ ___________________ 

_______________________________________________________________

Betriebsart Betriebsart (Café, Bar, (Hotel, Restaurant) ____________________________

_______________________________________________________________

Gesamtfassungs-
vermögen _______________________________________________________________

Beschreibung der 
Räumlichkeiten  

¨ Es gibt ___________ Sitzplätze im Innenraum im Speisesaal
¨ Es gibt ___________ Sitzplätze im Außenbereich

3. Gäste

Zu erwartete Gästeanzahl/Tag 

______________________________________________________________________________________ 

Zu erwartende Gästeanzahl/Stoßzeit 

_______________________________________________________________________________________ 

Alter der Gäste im Durchschnitt
< 60 Jahre     ¨
> 60 Jahre   ¨

4. Mitarbeiter

Anzahl der Mitarbeiter (Voll- und Teilzeitkräfte) im Betrieb: _____________________________________

Anzahl der Mitarbeiter (Voll- und Teilzeitkräfte) im Betrieb mit unmittelbarem Kundenkontakt: ________

5. Verabreichung von Speisen und Getränken

Verabreichung von Speisen und Getränken im          Innenbereich      ¨
 Außenbereich     ¨
Gemischt ¨

Verabreichung von Speisen und Getränken in Form eines Buffets (Selbstbedienung)

Ja      ¨
Nein ¨



Seite 3

6. Spezifische Hygienemaßnahmen (Zutreffendes bitte ankreuzen)

¨ Ein/e Mitarbeiter*in, der/die die sich laufend über geltende rechtliche Auflagen laut aktueller
COVID-19-Verordnungen informiert, ist bestimmt. Die fortlaufende Aktualisierung des Präventions- 
konzepts gemäß der geltenden Rechtslage ist gewährleistet.

¨ Gäste werden durch organisatorische Maßnahmen auf sämtliche Hygieneauflagen hingewiesen
(insb. Aushänge, erforderlichenfalls Anrede durch geschulte Mitarbeiter*innen).

¨ Organisatorische Maßnahmen, um den Nachweis einer geringen epidemiologischen Gefahr (Impf- 
oder Testnachweis bzw Genesenen-Status) von Gästen zu kontrollieren, sind getroffen.

¨ Organisatorische Maßnahmen, um eine datenschutzkonforme Gästeregistrierung zu gewährleisten,
sind getroffen (z.B. elektronische Lösung mittels QR-Code).

¨ FFP2-Masken für Gäste und Mitarbeiter*innen können im Bedarfsfall zur Verfügung gestellt werden.

¨ Die regelmäßige Desinfektion von Gegenständen, die von mehreren Gästen genutzt werden, ist
gewährleistet (z.B. Stifte, Touchscreens, Speisekarten, portable Bankomatkassa).

¨ Vorort-Tests für Gäste (z.B. Selbsttests) können im Bedarfsfall zur Verfügung gestellt werden.

¨ Durchführung von (Vorort-)Tests von Gästen  kann unter Wahrung der Hygienemaßnahmen und
ohne Gefährdung anderer Personen gewährleistet werden (insb. Festlegung klar abgegrenzter
Testbereiche im Freien). Die Beaufsichtigung und Beurteilung von (Vorort-)Tests kann durch Perso-
nal sichergestellt werden.

¨ Es ist gewährleistet, dass die Lautstärke von Hintergrundmusik deutlich unter der üblichen Ge-
sprächslautstärke liegt.

¨ Für Mitarbeiter*innen besteht eine Anweisung zum Tragen von FFP2-Masken.

¨ Vorgaben zur regelmäßigen Testung von Mitarbeiter*innen sind (im Einvernehmen mit den zu
testenden Personen) erarbeitet.

¨ Testgelegenheiten für Mitarbeiter*innen sind organisiert.

¨ Soweit möglich werden Mitarbeiter*innen in festen Teams organisiert.

¨ Soweit möglich wird eine Trennung der Arbeitsbereiche von Mitarbeiter*innen vorgesehen
(z.B. keine Mithilfe von Servierkräften in der Küche).

¨ Maßnahmen zur räumlichen Trennung von Mitarbeiter*innen ggü. Gästen und/oder Kolleg*innen
sind gesetzt (z.B. Acrylglasscheiben, Homeoffice-Lösungen soweit möglich).

¨ Weitestmöglicher Verzicht auf persönliche Mitarbeiter*innenbesprechungen ist vorgesehen, digitale
Kommunikationsmittel werden genutzt (z.B. Videobesprechungen).

¨ Vorgaben zur Minimierung des Infektionsrisikos während Kassiervorgängen sind erteilt
(z.B. unmittelbar anschließende Desinfektion).

¨ Die regelmäßige Desinfektion von Gegenständen, die von mehreren Mitarbeiter*innen genutzt
werden (z.B. Touchscreens zur Aufnahme von Bestellungen), ist gewährleistet.

¨ Spezifische Hygieneauflagen für Mitarbeiter*innen-Garderoben sind festgelegt.

¨ Spezifische Hygieneauflagen für Pausenräume von Mitarbeiter*innen sind festgelegt.

¨ Regelmäßiges Reinigungskonzept für sämtliche Betriebsbereiche  („Hygieneplan“) ist erstellt.

¨ Desinfektionsspender sind an zentralen Punkten aufgestellt.

¨ Für Hygienematerial ist in ausreichender Menge vorgesorgt.











http://www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html?shorturl=wkoat_ktn_covidkonzept
http://www.wko.at/branchen/k/tourismus-freizeitwirtschaft/covid-19-praeventionskonzept.html?shorturl=wkoat_ktn_covidkonzept
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