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Otto-Dix-Straße 5 
01705 Freital 
Telefon: (03 51) 6 48 85 30 
Telefax: (03 51) 6 48 85 41 
Ansprechpartner: Simon Beyer 

13.03.2023 



WfbM Hygienekonzept Sars-CoV2 

Seite 2 von 8

1 Ausgangssituation 

Das Hygiene-Konzept regelt den Umgang mit Krankheiten in der 

Werkstatt. 

Grundlagen dafür sind: 

- Mögliche Gefahren in der Werkstatt (Gefährdungs-Beurteilung)

- Infektions-Schutz-Gesetz (IfSG)

- Reinigungs-Plan der Werkstatt

Alle Regeln werden immer wieder überprüft. 

Das machen: 

- die Werkstattleitung

- die Sicherheits-Beauftragten und

- die Hygiene-Beauftragte der Werkstatt

2 Schutz-Maßnahmen 

Das sind die Regeln für alle Beschäftigten und Mitarbeiter: 

Reinigungs-Plan 

Desinfektion 

Jeden Tag wird desinfiziert. 

Das heißt: 

 im Gang

 im Treppenhaus

Was wird desinfiziert? 
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 Licht-Schalter

 Tür-Klinken

 Hand-Läufe

 Tische und Stühle im Speise-

Raum

Reinigung 

Jeden Tag werden die Toiletten-

Räume und Gänge geputzt.  

Dafür gibt es Reinigungs-Pläne. 

Bei Krankheit 

Sie fühlen sich krank?  

Dann bleiben Sie zuhause und gehen 

zum Arzt. 
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Krank auf Arbeit 

Wenn Sie sehr krank auf Arbeit sind, 

dann: 

- Schicken wir Sie zum Arzt.

- Können Sie einen Corona-Test

bei uns machen.

Melde-Pflichtige Krankheiten 

Einige Krankheiten müssen wir dem 

Gesundheits-Amt melden.  

Das sind melde-pflichtige Krankheiten.  

Beispiele: 

 Masern

 Wind-Pocken

 Corona
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Lüften 

Lassen Sie frische Luft ins Zimmer.  

Öffnen Sie mehrmals am Tag das 

Fenster. 

3 Einhaltung Arbeits-Schutz 

Hand-Hygiene 

Hände waschen 

Waschen Sie Ihre Hände: 

 vor der Arbeit.

 wenn Sie auf der Toilette waren.

 vor jeder Pause.

 nach jeder Pause.

4 Küche 

Essens-Ausgabe Frühstück/ Mittag/ Imbiss 

In der Küche gibt es einen Plan. 

Der Plan heißt HACCP-Konzept. 

An den Plan müssen sich alle halten. 
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Der Plan sagt: 

 Wie oft sauber gemacht wird.

 Womit sauber gemacht wird.

 Verhalten bei Krankheit in der

Küche

 Umgang mit Lebens-Mitteln

5 Belehrung 

Belehrung 

Belehrung 

Alle Beschäftigten werden belehrt 

über: 

 Hygiene

 Verhalten bei Krankheit


