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Stand 27.05.2020 

 

Maßnahmenkatalog zum Wiederhochfahren der  
Ferienhöfe 

 
 

Ab dem 30. Mai 2020 ist nach den Betriebsschließungen aufgrund COVID 19 die Aufnahme von Gästen unter 

Einhaltung von Schutz- und Hygienemaßnahmen wieder möglich. Die folgenden Informationen sind eine Hilfe-

stellung für die Umsetzung der für die Wiedereröffnung erforderlichen Maßnahmen im Bereich Landtourismus.  
 

Jeder Unternehmer muss für seinen Betrieb die richtigen Hygieneansätze und Anregungen aufgreifen und ein in-

dividuelles, den betrieblichen Gegebenheiten und vorhandenen Möglichkeiten angepasstes Schutzkonzept unter 

Berücksichtigung der geltenden Rechtslage und der arbeitsmedizinischen Schutz- und Vorsorgeregelungen aus-

arbeiten und umsetzen [1] (https://www.ihk-nuernberg.de/de/corona-virus/infektionsschutz-bei-der-oeffnung-

von-unternehmen/). 

 

Außerdem ist ein Reinigungskonzept zu entwerfen, in dem die vorgenommenen Reinigungsmaßnahmen für die 

Unterkünfte und die Gemeinschaftsräume festgehalten werden.  

 

Zusätzlich ist ein Lüftungskonzept für die allgemein zugänglichen Bereiche zu entwerfen, in welchem beispiels-

weise die Reduzierung des Umluftanteils und ein regelmäßiger Filterwechsel festzuhalten sind. 

 

Ein Parkplatzkonzept soll einen ausreichenden Abstand zwischen den Stellplätzen am Parkplatz regeln, wenn 

nach der Zahl der erwarteten Gäste regelmäßige Begegnungen zu erwarten sind [1]. Die jeweiligen Konzepte sind 

schriftlich festzuhalten. Eine vorgeschriebene Form ist nicht bekannt. 

 

Mitarbeiter sind über die allgemeinen Hygiene- und Infektionsschutzmaßnahmen zu unterweisen. Die erfolgten 

Unterweisungen sind zu dokumentieren! Eine Vorlage zur Belehrung und Dokumentation für Corona-

Verhaltensregeln der Mitarbeiter im Gastgewerbe ist abrufbar unter  
https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/muster-aushaenge-checklisten/.  
Es sollte die Durchführung einer Corona-Gefährdungsbeurteilung nach dem Arbeitsschutzgesetz erfolgen (siehe: 

https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5

f4fd8f55f0ce2130f440) [4]. Mitarbeiter mit akuten respiratorischen Symptomen dürfen nicht arbeiten [1]. 

 

Um auf mögliche Infektionsfälle im Betrieb und den Ausfall von erkrankten Mitarbeitern vorbereitet zu sein, hilft 

ein betrieblicher Pandemieplan (Vorlage der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN), ver-

fügbar unter 

https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&eID=sixomc_filecontent&hmac=7781ef86cb2767a676d

c41262b4e26b20a1c897d), in dem organisatorische Schutzmaßnahmen, Zuständigkeiten und Ansprechpartner 

für den Pandemiefall sowie Vorkehrungen des Managements festgelegt werden.  

https://www.ihk-nuernberg.de/de/corona-virus/infektionsschutz-bei-der-oeffnung-von-unternehmen/
https://www.ihk-nuernberg.de/de/corona-virus/infektionsschutz-bei-der-oeffnung-von-unternehmen/
https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/muster-aushaenge-checklisten/
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&eID=sixomc_filecontent&hmac=7781ef86cb2767a676dc41262b4e26b20a1c897d
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&eID=sixomc_filecontent&hmac=7781ef86cb2767a676dc41262b4e26b20a1c897d
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Allgemeine Hinweise: Die folgenden Informationen wurden nach bestem Wissen und Gewissen zusammenge-

stellt. Ein Anspruch auf Vollständigkeit, Richtigkeit sowie inhaltliche und technische Fehlerfreiheit wird nicht er-

hoben. Auch ein Anspruch auf Rechtverbindlichkeit wird nicht erhoben. Rechtsverbindlich sind alleine die amtli-

chen Vorgaben. Die Zahlen in den Klammern [] verweisen auf die konkreten Informationsquellen. 

  



Seite 3 von 14 

1 Allgemeine Hygiene- und Infektionsschutzmaßnahmen 

¶ Bei allen zugänglichen Bereichen ist für Mitarbeiter und Gäste ein Mindestabstand von 1,5 m einzuhal-

ten. Die betrieblichen Abläufe sind so zu gestalten, dass dieser Abstand eingehalten werden kann. 

¶ In allen zugänglichen Bereichen für Mitarbeiter und Gäste ist mit Schildern/Plakaten auf die Hygiene- 

und Infektionsschutzmaßnahmen hinzuweisen. Insbesondere bei engen Räumlichkeiten (Treppen, Gänge 

etc.) kann es hilfreich sein mit Beschilderungen für ein Personenleitsystem zu sorgen oder Bodenmarkie-

rungen anzubringen. Vorlagen für Hinweisschilder/Plakate können abgerufen werden unter: 

https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/muster-aushaenge-checklisten/ 

¶ In allen gemeinschaftlich genutzten Innenbereichen und vor allem wenn der Mindestabstand zwischen 

Personen (Ausnahme: Personen einer Familie) nicht eingehalten werden kann, ist zusätzlich ein Mund-

Nasen-Schutz von Personal und Gästen zu tragen [2]. 

¶ Neben dem Mindestabstand ist auf Handhygiene zu achten und Hustenetikette einzuhalten.  

¶ Gästen und Mitarbeitern ausreichend Waschgelegenheiten, Flüssigseife, Einmalhandtücher zur Verfü-

gung stellen [1]. Es sollten an möglichst vielen Punkten Desinfektionsspender zur Verfügung gestellt 

werden, vor allem im Eingangsbereich, Treppenhaus und in den Fluren [3]. 

¶ Der Zutritt betriebsfremder Personen (z.B. Lieferanten, Handwerker) ist auf das erforderliche Minimum 

zu beschränken. Für die Nachverfolgbarkeit sollte der Zutritt von betriebsfremden Personen inkl. Gästen 

(siehe 2.1) dokumentiert werden (Name, Datum, Zeit) [4]. 

 

2 Vorkehrungen entlang der Servicekette 

2.1 Aufnahme von Gästen 

¶ Die Gäste freuen sich, wieder reisen zu dürfen. Die Übermittlung eines Sicherheitsgefühls sollte daher an 

erster Stelle stehen. Der Gastgeber kommuniziert die Hygieneschutzmaßnahmen sowie mögliche Ein-

schränkungen durch die Maßnahmen bezüglich des Aufenthalts schon vorab per E-Mail oder Socialmedia 

und klärt über die Notwendigkeit der Einhaltung dieser Maßnahmen auf. Dabei ist auch deutlich zu ma-

chen, dass die Gäste die Regeln einhalten müssen. Bei Verstoß müssen die Gäste frühzeitig abreisen [3]. 

¶ Keine Aufnahme von Gästen mit unspezifischen Allgemeinsymptomen oder respiratorischen Symptomen, 

sowie von Personen, die in den letzten 14 Tagen Kontakt zu COVID-19-Fällen hatten [1]. Sollten Gäste 

während des Aufenthalts Symptome entwickeln, haben sie sich unverzüglich zu isolieren und den Auf-

enthalt so rasch wie möglich zu beenden [1]. 

¶ Nur diejenigen Personen, für die im Verhältnis zueinander die allgemeine Kontaktbeschränkung gemäß 

jeweils aktueller Rechtslage nicht gilt, dürfen gemeinsam eine Wohneinheit beziehen oder eine Parzelle 

auf einem Campingplatz gemeinsam anmieten [1]. Nach aktuellem Rechtsstand vom 25.05.20 sind dies 

Angehörige von max. zwei Hausständen und/oder Verwandte ersten Verwandtschaftsgrades.  

¶ Aufnahme von Gästen nur möglich, wenn für jede Wohneinheit eine separate Sanitäreinrichtung zur Ver-

fügung steht [1]. 

¶ Ausschließlich Beherbergung von Gästen mit verbindlicher Vorausbuchung [3]. 

¶ Zur besseren Nachverfolgung im Falle einer auftretenden Infektion sämtliche Personen pro Ferienwoh-

nung erfassen. Es ist ratsam, eine Selbstauskunft zum Gesundheitszustand des Gastes spätestens 2 Tage 

vor der Anreise und eine schriftliche Selbstverpflichtung der Gäste bei Anreise einzuholen [3]. Dahinge-

hend können auch die AGBs angepasst werden, um so die Pflicht zur Meldung von auftretenden Krank-

heitssymptomen während des Aufenthalts des Gastes festzulegen [5]. Es ist sicher zu stellen, dass die 

https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/muster-aushaenge-checklisten/
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Kontaktdaten der Gäste auf Anforderung der Gesundheitsbehörden herausgegeben werden können. 

Hierfür sind die Daten für einen Monat so aufzubewahren, dass sie von Dritten nicht eingesehen werden 

können und vor unbefugter Nutzung gesichert sind [1]. Die Datenschutzerklärung ist dahingehend abzu-

ändern. 

¶ Wiederbelegung am gleichen Tag kann nur nach gründlicher Reinigung und ggf. Desinfektion erfolgen[3]. 

 

2.2 Empfang der Gäste 

¶ Möglichst kontaktlose Anmeldung ermöglichen. Wenn das nicht möglich ist, dann sollte die Anmeldung 

nur durch eine Person mit Mund-Nasen-Schutz erfolgen [2] und wo nötig eine Plexiglasscheibe bei der 

Anmeldung angebracht werden [5]. 

¶ Desinfektionsspender im Eingangsbereich anbringen. 

¶ Schlüsselübergabe ohne persönlichen Kontakt ermöglichen, z.B. anhand Schlüsselsafe oder Steckenlassen 

in der Wohnungs-/Zimmertüre [3]. 

¶ Anleitungen zu den Hygiene- und Abstandsregeln gut sichtbar bereits im Eingangsbereich sowie in den 

Ferienwohnungen/-zimmern anbringen. 

¶ Das Tragen einer Mund-Nasen-Maske vermittelt den Gästen den Eindruck, dass Sie als Gastgeber der Si-

tuation mit dem angemessenen Ernst begegnen. 

¶ Es ist ratsam, den Gästen beim Empfang kostenlose Mund-Nase-Abdeckungen zur Verfügung zu stellen. 

¶ Meldescheine werden vom Gast mit einem eigenen Kugelschreiber ausgefüllt oder jedem Gast wird ein 

neuer oder ein desinfizierter Kugelschreiber zur Verfügung gestellt [3]. 

 

2.3 Verpflegung 

Genereller Anhaltspunkt sind hier die derzeit geltenden Beschränkungen für die Gastronomie. Einen hilfreichen 

Leitfaden bietet der LfL-Maßnahmenkatalog zum Wiederhochfahren der Bauernhofgastronomie. 

Allgemein: 

¶ Großzügige Abstände zwischen den Tischen. 

¶ Es ist keine Selbstbedienung möglich. 

¶ Keine offenen Obstkörbe oder Getränke anbieten [5]. 

¶ Beim Servieren und Abräumen möglichst Tablets oder Servierwägen benutzen [5]. 

¶ Nach Verlassen des Gastes Tische und Stühle reinigen und desinfizieren [5]. 

¶ Keine Gegenstände zur gemeinsamen Nutzung am Tisch [5]. 

Küche: 

¶ Arbeitsbereiche wenn möglich voneinander trennen und auf möglichst großen Abstand zwischen dem 

Personal achten. 

¶ Maske und Einweghandschuhe als Grundausstattung zusätzlich zur Kochmütze oder Haarnetz. 

¶ Reinigungsintervall für Arbeitsmaterialien, sowie Küchen/Arbeitskleidung erhöhen. 

¶ Auf saubere Trennung von schmutzigem und sauberem Geschirr im Spülbereich achten. 
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Frühstück: 

¶ Kein Frühstücksbuffet, stattdessen Tischfrühstück, Frühstückskörbe oder Brötchenservice. 

¶ Frühstückskorb immer gründlich reinigen. 

¶ Keine Kaffeevollautomaten zur Selbstbedienung. 

¶ Portionspackungen sind derzeit zu bevorzugen. 

 

2.4 Aufenthalt der Gäste 

Spielplatz/bereich:  Spielplätze zeitlich befristet für Kinder einer Familie zur Verfügung stellen. Die Nutzung 

von Spielzimmern/scheunen im Innenbereich ist nach aktuellem Rechtsstand nicht er-

laubt. Spielgeräte werden den einzelnen Familien zugewiesen und nach der Abrei-

se/Benutzung gereinigt [3]. Ab dem 08.06.20 dürfen Innensportstätten den Betrieb wie-

der aufnehmen und somit können auch Spielscheunen wieder genutzt werden [10]. 

Fahrradverleih:  Fahrräder nach dem Verleih reinigen und desinfizieren 

Grillplatz:  Zeitliche Regelungen festlegen, die separate Nutzung von jeweils nur einer Familie er-

möglichen [3].  

Sitzgruppen:  Sitzgruppen mit ausreichend Abstand für jede Familie einzeln zur Verfügung stellen. Sitz-

polsterauflagen nur nach Bedarf ausgeben und nach Benutzung gründlich reinigen. 

Schwimmbad: Die Nutzung richtet sich nach der für solche Einrichtungen geltenden Rechtslage [1] und 

ist somit aktuell (25.5.20) nicht erlaubt. Ab dem 08.06.20 dürfen Badeanlagen im Außen-

bereich wieder genutzt werden [10]. 

Wellnessbereich: Die Nutzung richtet sich nach der für solche Einrichtungen geltenden Rechtslage [1] und 

ist somit aktuell (25.5.20) nicht erlaubt. 

Fitnessbereich: Die Nutzung richtet sich nach der für solche Einrichtungen geltenden Rechtslage [1] und 

ist somit aktuell (25.5.20) nicht erlaubt. 

Anwendungen: Die nach der geltenden Rechtslage vorgegebenen Sicherheitsmaßnahmen (Mund-Nasen-

Bedeckung) sind einzuhalten. Der Zugang wird über Vorabterminierung gesteuert [1]. 

Reiten: Als Einzel-Reitunterricht unter Beachtung der Hygienevorschriften, Handhygiene möglich. 

Mithilfe im Stall: Gemeinsame Stallhilfe momentan nicht möglich, Zusehen bei Stallarbeiten mit ausrei-

chend Abstand möglich [3] 

Tiere am Hof: Es gibt bisher keine Hinweise darauf, dass Haustiere oder Nutztiere eine Rolle bei der 

Verbreitung des Virus spielen. Dennoch wird den Gästen empfohlen, den körperlichen 

Kontakt zu Tieren auf dem Hof als allgemeine Vorsichtsmaßnahme zu unterlassen [3]. 

Printmedien: Keine Magazine/Zeitschriften/Infomappen/Wanderkarten und Flyer sowie gemeinsame 

Spiele im öffentlichen Bereich auslegen [3]. Stattdessen die Gästeinformationen eventu-

ell digital aufbereiten und zur Verfügung stellen. 

 

2.5 Auschecken/Abrechnung 

¶ Möglichst bargeldlose Bezahlung und EC-Karten-Geräte nach jeder Verwendung desinfizieren. Techni-

sche Möglichkeiten und Konditionen verschiedener Anbieter bargeldloser Bezahlsysteme auf der LfL-

Homepage unter: https://www.lfl.bayern.de/iba/haushalt/243213/index.php).  

https://www.lfl.bayern.de/iba/haushalt/243213/index.php
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¶ Zimmerschlüssel- oder Karten in den Türen stecken lassen und vor Anreise neuer Gäste desinfizieren. 

¶ Übergabe von Geld oder Belegen sollte über eine Ablage oder ein Tablett erfolgen. 

3 Reinigung 

3.1 Allgemeine Grundsätze zur Hygiene bei der Reinigung 

¶ Saubere und hygienisch einwandfreie Reinigungsutensilien verwenden. 

¶ Einsatz der Reinigungstücher und -schwämme nach dem Farbsystem: 

Rot:  WC, Urinal, Griffbereich um WC, Fliesen im umgebenden Bereich  

Gelb: übrige Flächen im Sanitärbereich wie Waschbecken, Fliesen, Ablagen, Armaturen, Spiegel, Dusch-
kabine und Badewanne  

Blau: im Wohnbereich für Einrichtungsgegenstände, wie Schreibtische, Schränke, Stühle, Regale, Heiz-
körper, Türen etc.  

Grün:  besondere Bereiche z. B. Küche 

¶ Vom weniger verschmutzten zum stärker verschmutzten bzw. keimbelasteten Bereich arbeiten (Wohn-
zimmer -> Flur -> Küche -> Badezimmer -> Sanitärräume). 

¶ Reinigungswasser/ tücher nach jeder Ferienwohnung wechseln ς Keimübertragung ausschließen. 

¶ Reinigungswasser mit alkoholhaltigem Reiniger sollte max. Körpertemperatur haben (entsprechend den 
Herstellerangaben). 

¶ Besondere Hygienemaßnahmen bei der Sanitärreinigung einhalten. 

¶ Befüllte Müllbeutel sofort entsorgen, Mülleimer ggf. reinigen und mit frischem Müllbeutel nachbeschi-
cken. 

 

Weiterführende detaillierte Informationen rund um das Thema Reinigung vom Kompetenzzentrum Hauswirt-

schaft in Triesdorf finden Sie unter dem Punkt 6 am Ende dieses Dokuments. 

 

Ergänzend zu Ihrer Reinigungsroutine möchten wir Ihnen grundsätzliche Hinweise und Tipps zur Gewährleistung 

eines Hygienekonzeptes geben. 

 

3.2 Besonderes Augenmerk bei der Reinigung 

¶ Jeder Gastgeber erstellt ein individuelles Reinigungskonzept, das die Nutzungsfrequenz von Kontaktflä-

chen berücksichtigt [1]. 

¶ Alle Räume regelmäßig abhängig von Raumgröße und Nutzung lüften. Die Lüftung ist in einem Lüftungs-

konzept, vor allem für gemeinschaftlich genutzte Bereiche zu regeln. Ist am Betrieb eine Lüftungsanlage 

vorhanden, sollte durch Reduzierung des Umluftanteils, den Einbau bzw. häufigen Wechsel von Filtern 

dafür gesorgt werden, dass es zu keiner Erregerübertragung kommt [6]. 

¶ Alle Türklinken, Treppengeländer und Lichtschalter regelmäßig reinigen u. desinfizieren. 

¶ Viren- und bakterientötende Reinigungsmittel vorziehen. 

¶ Kontinuierliche Aufzeichnung der Reinigung der Räume [5]. 

¶ Reinigungskräfte tragen ausnahmslos Mund-Nasen-Bedeckung und Handschuhe. 
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Schlafzimmer 

¶ Es ist zu empfehlen Kissen, Bettdecken, Matratzenauflagen bei jedem Gästewechsel zu waschen. 

¶ Zusatzdecken (Tagesdecken, Wolldecken) nur auf Wunsch ausgeben, bei Gästewechsel waschen. 

¶ Sofakissen-, Sitzkissenbezüge bei jedem Gästewechsel waschen. Wenn dies nicht möglich ist, gründlich 

saugen und leicht feucht abwischen. 

¶ Sofas bei Gästewechsel gründlich saugen, wenn möglich leicht feucht reinigen. 

 

Küche 

¶ Ausreichend Lappen und Geschirrtücher für täglichen Wechsel zur Verfügung stellen. 

¶ Gebrauchte Tücher täglich einsammeln. 

¶ Für den Geschirrspüler den Gästen grundsätzlich das 60° C -Spülprogramm empfehlen. 

¶ Bei Wohnungswechsel das gesamte Geschirr bei 60° C in der Spülmaschine reinigen. 

 

Sanitäranalgen 

¶ Erhöhte/Engmaschige Reinigungsfrequenz in Sanitärräumen [5]. 

¶ In jeder Toilettenanlage Seifenspender und Desinfektionsmittel zur Verfügung stellen und wenn möglich 

kontaktlose Spender verwenden. 

¶ Einwegtücher zum Abtrocknen der Hände statt waschbare Handtücher zur Verfügung stellen. 

¶ Regelmäßige Desinfektion von Türklinken und Armaturen durchführen. 

¶ Offen aushängende Liste mit regelmäßiger Unterschrift der Reinigungskraft schafft Vertrauen. 

¶ Bei Pissoirs jedes zweite absperren oder eine Abtrennung anbringen. 

 

Hygienisches Waschen  

¶ Desinfektionswaschmittel sind für Haushaltswaschmaschinen ungeeignet, da die desinfizierende Wirkung 

nicht unbedingt gegeben ist, z. B. zu kurze Einwirkzeit (Standzeiten), falsches Flottenverhältnis 

(=Verhältnis der Wäschemenge zum Wasservolumen) [8].  

¶ Waschen mit Vollwaschmittel in Pulverform im Normalprogramm (nicht Kurzprogramm) bei 60°C [8]. 

 

Flächendesinfektion (Scheuer/Wisch-Desinfektion) 

Das RKI (Robert Koch Institut) empfiehlt, eine Flächendesinfektion nicht routinemäßig anzuwenden, son-

dern das Augenmerk auf eine angemessene Reinigung zu legen. Wird eine Desinfektion im Einzelfall als 

notwendig erachtet, so sollte diese generell als Wischdesinfektion durchgeführt werden. Eine Sprühdes-

infektion, d.h. die Benetzung der Oberfläche ohne mechanische Einwirkung, ist weniger effektiv und auch 

aus Arbeitsschutzgründen bedenklich, da Desinfektionsmittel eingeatmet werden können. Auch Raum-

begasungen zur Desinfektion sind hier grundsätzlich nicht erforderlich [9]. 

Arbeitsablauf bei einer Flächendesinfektion (Kompetenzzentrum Hauswirtschaft): 

1. Mit Reinigungstextilien/Bürsten Schmutz und Keime vom Gegenstand entfernen. 

2. Desinfektion:  - Herstellerhinweise beachten (Anwendung, Dosierung, Einwirkzeit)  

   - Kaltes Wasser zum Ansetzten der Desinfektionslösung verwenden.  
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   - Keine Reiniger hinzugeben.       

   - Auf gereinigter und trockener Oberfläche auftragen.    

   - Auf vollständige Benetzung der Oberfläche achten.  

3. Lappen wechseln. 

4. Nachwischen mit klarem Wasser zur Tensid-Entfernung  ς bei Wisch-Desinfektion lebensmittelberühren-
de Flächen gründlich mit Trinkwasser spülen.  

5. Flächen trocknen lassen. 

6. Nach der Reinigung: Reinigungstücher in separaten Wäschekorb legen und sofort waschen,  Reini-
gungseimer reinigen und desinfizieren, Arbeitskleidung ablegen und waschen,  Hände gründlich waschen 
und desinfizieren[8]. 
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[9] Robert Koch Institut ς Hinweise zur Reinigung und Desinfektion

 https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/Reinigung_Desinfektion.html 

  

https://www.verkuendung-bayern.de/files/baymbl/2020/290/baymbl-2020-290.pdf
https://www.bayern.de/bericht-aus-der-kabinettssitzung-vom-19-mai-2020/%23a-3
https://www.deutschertourismusverband.de/fileadmin/Mediendatenbank/Upload_PDFs/BMAS_sars-cov-2-arbeitsschutzstandard_200423.pdf
https://www.deutschertourismusverband.de/fileadmin/Mediendatenbank/Upload_PDFs/BMAS_sars-cov-2-arbeitsschutzstandard_200423.pdf
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440
https://tourismus.bayern/baytm-toolbox/
https://www.verkuendung-bayern.de/files/baymbl/2020/270/baymbl-2020-270.pdf
https://www.verkuendung-bayern.de/files/baymbl/2020/270/baymbl-2020-270.pdf
https://www.dehoga-bundesverband.de/fileadmin/Corona-Daten/Wiedereroeffnung/Wiederhochfahren_der_Gastronomie_Top_10_Umsetzungsschritte.pdf
https://www.dehoga-bundesverband.de/fileadmin/Corona-Daten/Wiedereroeffnung/Wiederhochfahren_der_Gastronomie_Top_10_Umsetzungsschritte.pdf
https://www.dehoga-bundesverband.de/fileadmin/Corona-Daten/Wiedereroeffnung/Wiederhochfahren_der_Gastronomie_Top_10_Umsetzungsschritte.pdf
https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/Reinigung_Desinfektion.html
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5 Weiterführende Informationen 

¶ Umfangreiches Informationsmaterial des DEHOGA Bundesverbandes und des DEHOGA Bayern: 

https://www.dehoga-corona.de/wiedereroeffnung/ 

https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/ 
 

¶ Vorlagen für die Erstellung eines Schutz- und Hygienekonzeptes, Präsentation zur Unterweisung der Mitar-

beiter in Bezug auf Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz sowie branchenspezifische Empfehlungen für 

Maßnahmen zu Hygiene und Infektionsschutz der IHK 

https://www.ihk-nuernberg.de/de/corona-virus/infektionsschutz-bei-der-oeffnung-von-unternehmen/ 
 

¶ Unterstützende Informationen zur Anpassung der Gefährdungsbeurteilungen im Sinne des SARS-CoV2-

Arbeitsschutzstandards im Gastgewerbe durch die Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe 

(BGN) 

https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f3

42b5f4fd8f55f0ce2130f440 
 

¶ Pandemieplan SARS-CoV-2-Pandemie der BGN  

https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&eID=sixomc_filecontent&hmac=7781ef86cb2767a

676dc41262b4e26b20a1c897d  
 

¶ Handlungsmöglichkeiten im Umgang mit dem Coronavirus SARS-CoV-2 Vorschläge für Tourismus, Hotellerie 

und Gastronomie, Stand: 14.05.2020 

https://tourismus.bayern/baytm-toolbox/ 

 

¶ Maßnahmenkataloge für die jeweiligen Tourismusbranchen des DTV: 

https://www.deutschertourismusverband.de/service/coronavirus/orientierungshilfe-schutz-und-

hygienekonzepte.html 

https://www.deutschertourismusverband.de/fileadmin/Mediendatenbank/Upload_PDFs/BMAS_sars-cov-2-

arbeitsschutzstandard_200423.pdf 

 

https://www.dehoga-corona.de/wiedereroeffnung/
https://www.dehoga-bayern.de/coronavirus/wiederhochfahren/
https://www.ihk-nuernberg.de/de/corona-virus/infektionsschutz-bei-der-oeffnung-von-unternehmen/
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604535&eID=sixomc_filecontent&hmac=c6106a15cfc724f342b5f4fd8f55f0ce2130f440
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&eID=sixomc_filecontent&hmac=7781ef86cb2767a676dc41262b4e26b20a1c897d
https://www.bgn.de/?storage=3&identifier=%2F604574&eID=sixomc_filecontent&hmac=7781ef86cb2767a676dc41262b4e26b20a1c897d
https://tourismus.bayern/baytm-toolbox/
https://www.deutschertourismusverband.de/service/coronavirus/orientierungshilfe-schutz-und-hygienekonzepte.html
https://www.deutschertourismusverband.de/service/coronavirus/orientierungshilfe-schutz-und-hygienekonzepte.html
https://www.deutschertourismusverband.de/fileadmin/Mediendatenbank/Upload_PDFs/BMAS_sars-cov-2-arbeitsschutzstandard_200423.pdf
https://www.deutschertourismusverband.de/fileadmin/Mediendatenbank/Upload_PDFs/BMAS_sars-cov-2-arbeitsschutzstandard_200423.pdf
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6 Grundlagen zum Thema Reinigung ς Kompetenzzentrum Hauswirtschaft Triesdorf 
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