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Schutz- und Hygienekonzept
der Akademie fir Lehrerfortbildung und Personalfiihrung (ALP)
zum Betrieb der Betriebskantine an der ALP
in Haus B (Kardinal- von Waldburg- StralRe 6 - 7, 89407 Dillingen)

Praambel:

Das nachfolgende Schutz- und Hygienekonzept dient der Sicherstellung des Betriebes der
Betriebskantine unter besonderer Beriicksichtigung von Anforderungen an die Hygiene und insbes.
Lebensmittelhygiene wahrend der ,Corona” (SARS-CoV-2) - Pandemie.

Der Betrieb der Betriebskantine erfolgt als &ffentlich nicht zugéngliche Betriebskantine; hierbei ist
Grundlage, dass die Betriebskantine ausschlieBlich von Lehrgangsteilnehmenden an der ALP und von
Bediensteten der ALP genutzt wird.

Mit dem vorliegenden Schutz- und Hygienekonzept erfolgt die Fortschreibung des Konzeptes i.d.F. vom
18.05.2020 mit der Erweiterung der Speisenrdume neben dem (dauerhaften) Speisesaal um den
tempordr jeweils als Speisenraum genutzten Horsaal 17 und den Akademiekeller.

Hinweis:
Um die Lesbarkeit der Texte zu erleichtern, wird die ménnliche Form verwendet. Stets sind Personen
aller Geschlechter gemeint

I. Anwendungsbereich
§ 1 Personlicher Geltungsbereich

(1) Das Schutz- und Hygienekonzept gilt als weitere Grundlage der Hygieneanforderungen fiir die
Bediensteten der ALP im Bereich V 4.7 Kiiche der Verwaltung und des Tagungsstéttenbetriebes, deren
Dienstaufgabe die Sicherstellung des laufenden Betriebes der Betriebskantine ist.

(2) Ebenso gilt das Schutz- und Hygienekonzept fiir alle Nutzer der Betriebskantine, damit fur alle
Bediensteten der ALP und die Lehrgangsteiinehmer, die ausschlieflich berechtigt sind, die
Betriebskantine zu nutzen.

§ 2 Rdumlicher Geltungsbereich

(1) Das Schutz- und Hygienekonzept gilt fiir die Betriebskantine mit den ridumlichen Bereichen
Essensausgabe, Bereitstellung von Getranken, dem dauerhaften Speisesaal, und den wihrend
bestimmter Zeitraume temporar als Speisenraum genutzten Horsaal 17 und den ebenso wahrend
bestimmter Zeitrdume temporér als Speisenraum genutzten Akademiekeller, und die Bereiche der
Geschirrriickgabe.

(2) Die Essensausgabe erfolgt in dem Bereich, der in dem Plan in Anlage 1 mit Essensausgabe
gekennzeichnet ist; der Durchlauf der Nutzer der Betriebskantine bei der Essensausgabe erfolgt im
Uhrzeigersinn.

(3) Die Bereitstellung von Getranken im dauerhaften Speisesaal erfolgt in dem Bereich, der in dem Plan
in Anlage 1 mit Bereitstellung von Getrénken gekennzeichnet ist. Wahrend der temporirem Nutzung als
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zusatzlicher Speisenraum erfolgt die Bereitstellung von Getréanken und einzelner verpackter Speisen in
Horsaal 17 und im Akademiekeller jeweils in dem Bereich in Anlage 2 und 3, der mit Bereitstellung von
Getranken und Speisen gekennzeichnet ist.

(4) Die Geschirrriickgabe erfolgt bei einer Speiseneinnahme im dauerhaften Speisesaal ausschlieBlich in
dem Bereich, der in dem Plan in Anlage 1 mit Geschirrriickgabe gekennzeichnet ist; die Nutzung der
baulich vorhandenen Geschirrriickgabe Uber die Theke direkt in die Spiilkiiche erfolgt nicht. Wahrend der
temporéren Nutzung als zusétzlicher Speisenraum erfolgt die Geschirrriickgabe in Horsaal 17 und im
Akademiekeller fiir die dort speisenden Nutzer der Betriebskantine jeweils in dem Bereich in Anlage 2und
3, der mit Geschirrriickgabe gekennzeichnet sind.

(6) Der dauerhafte Speisesaal stellt den Bereich dar, der in dem Plan in Anlage 1 mit Speisesaal
gekennzeichnet ist. Der temporar als zusatzlicher Speisenraum genutzte Horsaal 17 ist im Plan in Anlage
2 dargestellt, der temporér als zusatzlicher Speisenraum genutzte Akademiekeller ist im Plan in Anlage
3 dargestellt.

Il. Allgemeine Regelungen
§ 3 Mund- Nasen- Bedeckung

(1) Die Nutzer der Betriebskantine sind verpflichtet, wahrend des Aufenthaltes in der Betriebskantine
sténdig eine Mund- Nasen- Bedeckung zu tragen. Den Nutzern der Betriebskantine ist das Abnehmen der
Mund- Nasen- Bedeckung nur gestattet fiir den Zeitraum, wéhrend diese an einem Tisch im jeweiligen
Speisenraum Platz genommen haben und auch nur wahrend des unmittelbaren Zeitraumes der
Speiseneinnahme.

(2) Die Bediensteten der ALP im Bereich V 4.7 Kiiche sind verpflichtet, wihrend der dienstlichen Tétigkeit
in der Betriebskantine eine Mund- Nasen- Bedeckung zu tragen. Dariiberhinausgehende dienstliche
Anordnungen insbesondere fiir die Arbeit in der Kiiche bleiben unberiihrt.

§ 4 Abstandsgebot

(1) Zwischen den Nutzern der Betriebskantine als Gaste ist ein Abstand von mindestens 1,5 m zueinander
einzuhalten.

(2) Zwischen den Bediensteten der ALP im Bereich V 4.7 Kiiche untereinander und zu einzelnen Gasten
ist wo immer mdglich ein Mindestabstand von 1,5 m einzuhalten.

(3) Die entsprechend angebrachten Hinweisschilder, Markierungen am Boden etc. sind zu beachten.

§ 5 Handehygiene, Zugangstir Speisesaal
(1) Die Nutzer der Betriebskantine sind verpflichtet, vor Betreten der Betriebskantine die Hande griindlich
mit Seife zu waschen (fiir 20 — 30 Sekunden) oder bei Betreten der Betriebskantine die Hande mit den
bereitstehenden Handedesinfektionsmitteln zu desinfizieren.
(2) Die Bediensteten der ALP im Bereich V 4.7 Kiiche sind verpflichtet, wéhrend der dienstlichen Tatigkeit
in der Betriebskantine auf eine regelméRige Handehygiene, insbesondere durch regelmaRiges

Handewaschen, zu achten. Dariiberhinausgehende dienstliche Anordnungen bleiben unberiihrt.

(3) Die Zugangstir zum dauerhaften Speisesaal nach Anlage 1 vom Haupteingangsbereich mit
Treppenhaus ist wahrend der Betriebszeiten der Betriebskantine dauerhaft geéffnet zu halten.
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§ 6 Husten- und Niesetikette
Die Husten- und Niesetikette (Husten oder Niesen in die Armbeuge) ist zu beachten.
§ 7 Millentsorgung

(1) Den Nutzern der Betriebskantine ist es nur gestattet, Speiseriickstinde und Verpackungsmaterial von
Lebensmitteln, die in der Essensausgabe und den weiteren Speisenausgabenbereiche bereitgestellt
werden, Uber die Tabletts an die Geschirrriickgabe zuriickzugeben.

(2) Sonstiger Miill, insbesondere benutzte Einmaltaschentiicher und benutzte Servietten, sind iber
bereitgestellte Millbehaltnisse zu entsorgen und diirfen nicht an die Geschirrriickgabe zuriickgegeben
werden.

§ 8 Laufwege, Durchgangsbereiche

(1) Die vorgegebenen Laufwege fiir die Speisenden im dauerhaften Speisesaal und im Akademiekeller
vom Betreten des dauerhaften Speisesaales (Anlage 1) zur Essensausgabe, von der Essensausgabe zu
dem Bereich mit der Bereitstellung von Getrénken, zu den Sitzplatzen im Speisesaal, anschlieRend zur
Geschirrriickgabe am” Ausgang des Speisesaales und zum Ausgang des Speisesaales sind durch die
Nutzer der Betriebskantine einzuhalten.

(2) Die Speisenden im Speisenraum Akademiekeller verlassen den dauerhaften Speisesaal nach dem
Bereich der Bereitstellung von Getranken iiber die Zugangstiir zum Treppenhaus und begeben sich
unmittelbar Gber den markierten Weg zu dem Akademiekeller im Kellergeschoss von Haus B: der
markierte Treppenabgang ist wihrend dieser Zeit fiir Personen, die aus dem Kellergeschoss in das
Erdgeschoss laufen méchten, gesperrt. Der Zugang zum Akademiekeller erfolgt (iber die ausgewiesene
Zugangstur; der Akademiekeller wird tiber die weitere Tiir (als Ausgang markiert) verlassen.

(3) Die Speisenden im Speisenraum Hérsaal 17 begeben sich unmittelbar im Bereich der Essensausage
(Anlage 1) auf dem markierten Laufweg zu dem Speisenraum in Horsaal 17: dieser Weg darf von Nutzern
der Betriebskantine nur in diese vorgegebene Laufrichtung genutzt werden. Das Verlassen des
zusétzlichen Speisenraumes in Horsaal 17 erfolgt liber das Treppenhaus im Aulabau.

(4) Freizuhaltende Durchgangsbereiche vom dauerhaften Speisesaal zur Essensausgabe (Anlage 1) sind
durch Markierungen am Boden kenntlich gemacht und sind als Laufwege freizuhalten; diese diirfen auch
nicht von Wartenden an der Essensausgabe zum Warten genutzt werden.

§ 9 Liiften
(1) Eine regelmagige Beluftung der R§ume der Betriebskantine ist zu gewahrleisten.
(2) Der Raum der Essensausgabe wird durch eine automatische Be- und Entliftungsanlage beliftet.

(3) Der Speisesaal eischlieBlich der Bereiche Bereitstellung von Getrénken und Geschirrriickgabe und die
weiter temporér genutzten Speisenrdume Hérsaal 17 und der Akademiekeller sind mechanisch zu
belliften. Vor Beginn und nach Ende des jeweiligen Zeitraumes der Offnung der Betriebskantine erfolgt
eine Bellftung durch Offnung aller Fenster des dauerhaften Speisesaales und des temporar als
zusétzlichen Speisenraum genutzten Akademiekellers fiir mindestens 30 Minuten; die Beliiftung des
temporar zusatzlich als Speisenraumes genutzten Hérsaales 17 erfolgt unmittelbar nach Beendigung
der Nutzung als Horsaal bis zum Beginn der Nutzung als Speisenraum. Wahrend der Offnung der
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Betriebskantine erfolgt alle 30 Minuten die Belliftung des dauerhaften Speisesaales und der weiteren
temporar genutzten Speisenrdume durch StoBliiften mit einer Dauer von mindestens 5 Minuten durch
Offnung jeden 2. Fensters des Speisesaales und der weiteren tempordr genutzten Speisenrdume.

lll. Besondere Regelungen
§ 10 Sitzordnung Speisesaal, Tischdesinfektion

(1) Die Einnahme der Speisen im dauerhaften Speisesaal und in den weiter temporér als Speisenrdume
genutzten Horsaal 17 und Akademiekeller darf nur unter Einhaltung eines Abstandes der Giste
untereinander von mind. 1,5 m erfolgen.

(2) Die Gaste diirfen nur an den Plitzen der Tische, die mit einem griinen Punkt auf der Tischoberfliche
gekennzeichnet sind, Platz nehmen.

(3) Eine Verénderung der Sitzordnung, insbesondere auch eine Gruppenbildung, ist untersagt.

(4) Jeder Tischplatz ist nach jeder Nutzung durch die Bediensteten des Bereiches V 4.7 Kiiche zu reinigen
und zu desinfizieren, bevor dieser Tischplatz durch einen neuen Nutzer genutzt werden darf.

§ 11 Essensausgabe

(1) Besteck wird einzeln verpackt, z.B. in Servietten eingerollt, fiir jeden Nutzer der Betriebskantine
bereitgestellt.

(2) Die Bereitstellung von offenen Speisen und Zutaten in Form eines Buffets zur Selbstbedienung der
Nutzer der Betriebskantine erfolgt nicht. Sdmtliche offenen Speisen und Zutaten werden in Schalen oder
- anderen Behéltnissen vorportioniert zur Ausgabe bereitgestellt. Alternativ erfolgt die Ausgabe der offenen
Speisen (iber Bedientheken in Form der Ausgabe bzw. Portionierung durch die Bediensteten des
Bereiches V 4.7 Kiiche und direkte Ausgabe Uber die Bedientheken an die Nutzer der Betriebskantine.

(3) Verschlossene bzw. einzeln verpackte Speisen und Zutaten (wie z.B. Joghurtbecher, Zucker, SiiRstoff,
Kaffeesahne etc.) werden zur Wegnahme oder in Behéltnissen zur Entnahme durch die Nutzer der
Betriebskantine bereitgestellt.

(4) Die Handgriffe der Behaltnisse zum Bereitstellen von Schalen sind bei deren Nutzung zur
Speisenbereitstellung alle 15 Minuten durch die Bediensteten des Bereiches V 4.7 Kiiche zu desinfizieren,
die Oberflachen der umlaufenden Abstellmaglichkeiten fiir Tabletts im Wartebereich der Essensausgabe
sind alle 15 Minuten durch die Bediensteten des Bereiches V 4.7 Kiiche zu desinfizieren.

§ 12 Bereitstellung von Getranken

(1) Die Bereitstellung von Getranken (HeiRgetranke und Wasser mit bzw. ohne Kohlens&ure) erfolgt tiber
Automaten in dem Ausgabebereich fiir Getranke (Anlage 1), in den tempordr als zusitzliche
Speisenrdume genutzten Horsaal 17 und im Akademiekeller in den Bereichen, die in Anlagen 2 und 3 mit
Bereitstellung von Speisen und Getrédnken gekennzeichnet sind.

(2) Die Bedienarmaturen der Automaten und die Abstellméglichkeit fiir Tabletts sind alle 15 Minuten
durch die Bediensteten des Bereiches V 4.7 Kiche zu desinfizieren.

(3) Ein Abfiillen von Getrénken an den Automaten ist nur zulssig in bereitstehende Tassen und Glaser,
die mit der Geschirrriickgabe zuriickzugeben sind.
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(4) Ein Abfiillen von Getranken an den Automaten in von Nutzern der Betriebskantine selbst mitgebrachte
Behaltnisse ist nicht zuldssig.

§ 13 Geschirrriickgabe

(1) Bei der Geschirrriickgabe werden Geschirrwégen bereitgestellt.

(2) Die Tabletts mit dem Geschirr einschlieflich Speisenresten und Verpackungsmaterial von
Lebensmitteln, die in der Essensausgabe abgegeben wurden, sind von den Nutzern der Betriebskantine
einzustellen.

(3) Sonstiger Milll, insbesondere benutzte Einmaltaschentiicher und benutzte Servietten, sind tber das
bereitgestellte Miillbehéltnis neben den Geschirrwagen einzuwerfen.

(4) Die befiillten Geschirrwdgen werden durch die Bediensteten des Bereiches V 4.7 Kiiche bei Bedarf in
die Spiilkiiche verbracht, und geleerte Geschirrwégen wieder bereitgestellt.

§ 14 Aufenthaltsdauer in der Betriebskantine

(1) Die zeitliche Dauer des Aufenthaltes in der Betriebskantine und insbesondere im Speisesaal und den
weiter tempordr als Speisenrdume genutzten Horsaal 17 und Akademiekeller ist durch die Nutzer auf den
unbedingt notwendigen Zeitraum fiir den Speisenverzehr zu beschréanken.

(2) Nach Beendigung des Speisenverzehrs ist der Sitzplatz unmittelbar freizumachen und das Tablett mit
dem Geschirr an der Geschirrriickgabe einzustellen, und der Speisenraum wieder zu verlassen.

IV. Anlage

Der als Anlage beigefligte Planauszug der Betriebskantine (Anlage 1) ist Bestandteil des Schutz- und
Hygienekonzeptes, ebenso die Anlage 2 mit Darstellung von Hérsaal 17 und der baulichen Verbindung
zur Essensausgabe, und die Anlage 3 mit Darstellung des Akademiekellers im Kellergeschof® von Haus
B.

V. Geltungsdauer
(1) Dieses Schutz- und Hygienekonzept ersetzt das Konzept i.d.F. vom 18.05.2020.
(2) Das Schutz- und Hygienekonzept ist giltig ab Montag, den 27.07.2020.

(3) Sofern weitere Anforderungen durch éffentlich- rechtliche Rechtsvorschriften oder durch
behérdliche Anordnungen an das Schutz- und Hygienekonzept gestellt werden, erfolgt eine
entsprechende Fortschreibung. Mit Beendigung des besonderen Infektionsrisikos der Pandemie wird
das Konzept aufgehoben werden.

Dillingen, den 22.07.2020

/e

Dr. Alfred Kotter
Direktor der Akademie fiir
Lehrerfortbildung und Personalfiihrung (ALP)




Aul C\E')Q, A

Qh\x&n{'}w% s

Sy
i' ] ¥

\
| %z.
1 113LNVe ST =
o)
\m\xg H\NEE— IE)
900ZB0DQOO &3 0
X ) " G005 o—
o ¥ + —— 1
— D PBOO000 o
1000 oo<; |Z>o o) e
— q D i |
1l 0/ \ —
o) I i o §l===
= =
— Tj 19909 ‘ ’ |
— M () D —
T ,,[_ ;I Ié 1Ll ===
r \ ==
> | ]] : S
= I:]: (El T ]
H ] 000 | —
@ =
23
A =1 . P‘IL
Sy T (ﬁ '
/1/ | Ire——
G&SC.\'-R\\\_LAKQQ\‘.&

Akadesmie fiir Lehrerforibildung
und Personalifthrung
82401 Dillingen



EG Haus B — Planausschnitt: Horsaal 17, Verbindung zur Kiiche, Aullengeldnde
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UG Haus B — Planausschnitt: WC Anlagen, Treppen, Akademiekeller, Aufzug
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