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Schutzkonzept Hotel Alfa Soleil

Aktualisiert: 15.08.20

Ausgangslage:

Nach dem Ausbruch der COVID-19 Pandemie sistierten die Buchungen und viele Buchungen wurden
Storniert. Die Gaste sind verunsichert und buchen nur zoégerlich. Daher mussten wir den Betrieb des
Hotels vor Ende der Saison herunterfahren. Wir mochten nun gestarkt und vorbereitet in die
Sommer Saison starten. Das Schutzkonzept basiert auf dem «Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe
unter COVID-19» und spezifiziert die Punkte bei welchem Bedarf besteht. Bei Punkten welche nicht
in diesem Schutzkonzept geregelt sind gilt das «Schutzkonzept fiir das Gastgewerbe unter COVID-19»

Ziel:
Ziel des Schutzkonzept ist es die erforderlichen Massnahmen zum Schutz unserer Mitarbeiter und
Gaste zu treffen um deren Gesundheit zu gewadhrleisten und ein Ansteckungsrisiko zu minimieren.

Weiter soll dem Gast sowie dem Mitarbeiter Sicherheit vermittelt und die Angst genommen werden.

Grundregeln

Diese wenigen Regeln sind das wichtigste des Konzeptes und decken schon die meisten
Schutzmassnahmen ab.

e Regelmassiges Hindewaschen mit Seife und desinfizieren.
e Anfassen von Oberflichen moglichst vermeiden
e 2 Meter Abstand zu Gasten und Arbeitskollegen,
o fir arbeiten mit unvermeidbarer Distanz unter 2 Meter

= Verkiirzung der Kontaktdauer

=  Minimal exponieren

= Keine Gastekommunikation

=  Entsprechende Schutzmassnahmen
e Regelmassiges Reinigen der Oberflachen (Buffet, Kasse, Tirklinken etc.)
e Krankheit/ respektive Erkaltungssymptome unverziiglich dem Management melden.
e Alle Mitarbeiter bitten wir folgendes Konzept strikte einzuhalten und auch unsere Gaste

notigenfalls darauf aufmerksam zu machen.

e Die Mitarbeiter weisen Gaste beim verstoss gegen das Konzept darauf hin.

Hotel

Check-in

e Am Haupteingang (Schiebetiir)
o Hande Desinfektionsmittel
o Giéste Informationsplakat (D/E)

e Vor der Rezeption markieren mit Pfosten den Abstand fiir wartende Géste. (2m)

e Ander Rezeption wird eine Plexiglasscheibe montiert.

o Gastekontakt bei den Zahlungen, Gastekarte- und Schlisseltibergabe moglichst kurzhalten.
o Wenn moglich Kontaktlos bezahlen
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o Die Schlissel werden selbststdandig und Kontaktlos vom Gast vom Schliisselbrett
genommen.
Der Gast muss beim Check-in die Corona Information im Anhang unterzeichnen.
Es Findet kein Rooming stat
Maximal 1 Person darf den Lift benutzen (Ausnahme gleiche Gsategruppe). Alternativ Treppe

Hauswirtschaft:

Reinigungsarbeiten in den Zimmern mit Handschuhen durchfiihren

Zwischen den Einzelnen Zimmern die Hande desinfizieren.

Zusatzlich zu den Ublichen Reinigungsarbeiten in den Zimmern werden die Oberflachen,
Turklinken und Lichtschalter desinfiziert.

Taglich (07:30, 11.30, 16.30) werden die offentlichen Toiletten Gereinigt sowie in den
Offentlichen Bereichen Lichtschalter, Lifttasten, Tirklinken, Griffe und Handldufe desinfiziert.
Die Zimmer werden, wenn immer moglich nicht als Changement eingebucht und kénnen nach
abreise 1-2 Tage leer gelassen werden.

Mini-Welness

Zutritt zum Welnessbereich ist ausschliesslich Hotelgdsten und Mitarbeitern gestattet

Im Welnessbereich gilt ein Maximum von 10 Personen im Bereich (Fittens, Umkleide, Hallenbad
Oberflachen werden regelmassig desinfiziert

Die Abstandsregeln und Weisungen des BAG’s sind einzuhalten.

Die Saune wird ausschliesslich von einzelnen Gastegruppen genutzt (Reservierung)

Restaurant

Die Gaste werden mittels Info auf dem Tisch, mittels Webseite (Corona registrierung) sowie an
den Eingangen mittels Plakate (iber die aktuellen Verhaltensregeln informiert.
Die Einrichtung des Restaurants wird den Mindestanforderungen des Bundes angepasst
o Tische werden so gestellt, dass zwischen den Tischen ein Abstand von 2 Metern eingehalten
wird. (Schulter zu Schulter, Riicken zu Riicken, Tischkannte zu Tischkante)
Hinter dem Buffet werden 1.5m Markierungen auf dem Boden Angebracht
Naher Gaste Kontakt (wie zum Beispiel Servieren, Nachschenken etc. werde sehr kurzgehalten
und ohne Gaste Kommunikation durchgefihrt.
o Der Gast wird gefragt ob er ein nachschenken wiinscht oder er dies selbst erledigen mochte.
Tische und Stiihle sowie alle sich auf dem Tisch befindenden Gegenstdnde werden vom Service
Personal desinfiziert nachdem der Gast das Restaurant verlassen hat

Klche

Vermehrt mit Handschuhen arbeiten und auf strickte Hygiene beim Anrichten achten.

Die Schiebetiir (Pass) zum Restaurant bleibt grundsatzlich geschlossen und wird vom Service
geoffnet um die angerichteten Teller zu erlangen

Zwischen den Arbeitsschritten vermehrt Hindewaschen und desinfizieren

Ala carte / HP

Pro Gastegruppe (ab 1 Person) muss sich mindestens 1 Gast Registrieren (Name, Vorname,
Adresse, Telefon, E-Mail, Geburtsdatum, Tisch Nr., Datum) Link: www.nicosrestaurant.ch/ corona-
gaste-registrierung
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Die Tischpldane werden korrekt nachgefiihrt und nach dem Service Korrekt abgelegt (Grauer
Ordner) (14 Tage aufbewahrt)
Vermischung der Gastegruppen vermeiden
o Separierung von Eingang (vom Hotel) und Ausgang (Restaurant Eingang) des Restaurants.
o Am Eingang werden die Gaste Durch Abgrenzung gestoppt und Informiert, dass Sie platziert
werden
Bestellungsaufnahmen sowie Gastgesprdache werden unter der Einhaltung des Mindestabstands
von 1.5 Metern getatigt.
Speise Karten Varianten:
o Die Speisekarte wird auf der Webseite zur Verfliigung gestellt und der Gast kann Sie mit
seinem Mobiltelefon anschauen.
o Sollte eine Gast die Speisekarte nicht Online betrachten mogen gibt es alternativ in
Papierform (1 Weg)
o 1.5 Meter Abstandsmarkierung um Wartende Gastegruppen zu trennen
Es darf sich nur eine Person auf den Toiletten befinden
o Info am Eingang der Toilette
e Nach Kontakt mit «unreinen» Gegenstanden werden die Hande gewaschen oder desinfiziert
e Abraumen der Tische (Schmutzwaésche etc.) nur mit Handschuhen

Frihstick
e Der Gast kann im Restaurant oder im Friihstiick Sahl frithstiicken
e Tische Stiihle und Gegenstdnde auf den Tischen werden nachdem der Gast den Tisch
verlassen hat Desinfiziert.
o Auf der Arrangement Liste jeweils die Tischnummer zur Zimmernummer notiert und die Liste
wird abgelegt im Ordner Grau.

Buffet
e Das Tragen von Handschuhen ist Pflicht.
e Das Frihstiickbuffet wurde vergrossert und verschiedene Stationen eingerichtet (Abstand 2
Meter)
e Anfangs und Ende des Buffets werden Desinfektionsstationen eingerichtet
e Am Ende des Buffets wird ein geschlossener Abfalleimer eingerichtet.
e Es werden Vermehrt abgepackte Portionen dargeboten
e Abstandsmarkierungen auf dem Boden
e Vorlegebesteck werden regelméssig ausgetauscht



