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COVID-19

COVID-19 Informationen fur Sie

Die Sicherheit und Gesundheit unserer Gaste, Partner und Mitarbeiter haben flir uns oberste Prioritat. Daher hat accente
gemeinsam mit der Messe Frankfurt ein Hygiene-Konzept erarbeitet und mit den verantwortlichen Behorden abgestimmt.

Catering unter besonderen Bedingungen

accente arbeitet stets unter den aktuellen Vorgaben der Corona-Schutzverordnung des Landes Hessen und den Mafigaben
der HACCP-Richtlinien. Damit Sie weiterhin Ihren Aufenthalt mit exklusivem Catering sorgenfrei genie3en kénnen.
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Abstand halten

Bodenmarkierungen helfen unseren
Gasten, einen Mindest-Abstand von
1,50 m einzuhalten. Falls dies nicht
moglich ist, sind alle Personen zum
Tragen einer Mund-Nasen-Bedeckung
verpflichtet.
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Desinfektion

Die Sauberkeit und Desinfektion aller
Gastronomie-Arbeitsflachen, -Raume
und Arbeitsmittel wird sichergestellt.
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Hande waschen

Regelmaliiges und griindliches Hande-
waschen, sowie der Einsatz von
Schutzkleidung, wie zum Beispiel
Handschuhen, ist fir unsere Mit-
arbeiter eine Selbstverstandlichkeit.
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Beliiftungssystem

Mit 100% Frischluftzufuhr in den
Hallen erflillen die Raumlichkeiten
Uber den gesamten Zeitraum der
Veranstaltung die geforderten Hygie-
nemalinahmen.
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Maskenpflicht

Alle Mitarbeiter tragen einen Mund-
Nasen-Schutz  und  Handschuhe,
wenn sie mit Speisen und Getranken
arbeiten oder in direktem Kunden-
kontakt stehen.
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Sitzflachen

Bei der Planung der Cateringflachen
und deren Bestuhlung wird ausrei-
chend Platz zwischen den Personen
berlicksichtigt. Bei fest installierten
Bestuhlungsflachen  werden freie
Platze an den Tischen definiert und
markiert.
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Fragen und Antworten

e Die Speisen und Getrdanke werden bestmaoglich geschiitzt und von unserem Personal an unsere Gaste ausgegeben.
e Wir produzieren selbstverstandlich nach dem HACCP-Standard [Hazard Analysis Critics Control Point].

e Alle Arbeitsplatze werden mit zusatzlichen Desinfektionsmitteln ausgestattet.

e Gastronomie-Arbeitsflachen, -Rdume und Arbeitsmittel werden standig gereinigt und desinfiziert.

e Unsere Mitarbeiter halten eine erhohte Frequenz beim Handewaschen ein.

e Hustenschutz & Mund-Nasen-Schutz sind im Einsatz.

e Unsere Mitarbeiter tragen bei der Ausgabe von Speisen und Getranken Handschuhe.

e Unsere Mitarbeiter werden regelmafig zu allen aktuellen HygienemaRBnahmen geschult.

e Wir empfehlen, auf eine Selbstbedienung bei Speisen und Getranken zu verzichten. Sollten Sie dies explizit wiinschen, so
werden diese nur in geschlossenen Gebinden/Verpackungen und bestenfalls an den Einzelplatzen der Géaste bereitgestellt.

e Wirraten unseren Kunden auf Buffetsituationen zu verzichten und empfehlen stattdessen einzelne Speisekomponenten.
Diese sind portionsweise verpackt und konnen hygienisch fur alle am Buffet ausgegeben werden.

e Sofern es zu lhrem Veranstaltungskonzept passt, sind auch accente ,,Lunch-/ Break-/ Fare-Well-Food-Tiiten" eine
hygienisch einwandfreie Verpflegungsmaoglichkeit.

e Alle Buffets und Bars sind mit einem zusatzlichen Hustenschutz ausgestattet.

e Alle Speisen und Getranke werden ausschlielich Uber accente-eigenes Fachpersonal ausgegeben. Das betrifft
selbstverstandlich auch die Ausgabe von Bestecken, Salz, Pfeffer etc.

e Anden Eingangen finden Sie Informationen, wie Hinweisschilder zu den gewlnschten Hygiene-, Abstands- und Verhaltensregeln.

e Inallen Betriebsstellen, welche tber Sitzbereiche und Tische flr Gaste verflgen, wird Sorge daflr getragen, dass diese
regelmaRig gereinigt und desinfiziert werden.

e Beigrofleren Tischen mit mehreren Bestuhlungsformen, wie beispielsweise Biertischgarnituren, Sitzpodesten oder
ahnlichem, werden die freien Sitzplatze gekennzeichnet, um den Mindestabstand zu wahren.

e |nallen Gastbereichen der Gastronomie, soweit raumlich maoglich, sorgen wir flr eine ,,Einbahn-StraBRen-Wegefiihrung”.

e |Informationstafeln und Bodenmarkierungen helfen unseren Gasten, die glltigen Abstandsregelungen in Warteschlangen/-
bereichen einzuhalten.

e Unsere Mitarbeiter halten selbstverstandlich die allgemein giiltigen Hygieneregeln ein und werden darauf geschult.

e Alle Mitarbeiter tragen Mund-Nasen-Schutz und Handschuhe, wenn Sie mit Speisen und Getranken arbeiten oder in
direktem Kundenkontakt stehen.

e Die Arbeitskleidung (Blusen/ Kochjacken) wird stets frisch gewaschen ausgegeben und Arbeitsschirzen werden
mehrmals am Tag gewechselt.

e Allen Mitarbeitern stellen wir Desinfektionsmittel zur Verfiigung.

e Inden Rickbereichen der Gastronomieeinheiten sind fiir unsere Mitarbeiter Informationstafeln mit den aktuellen
Verhaltensregeln positioniert.

Kontakt

Sie haben Fragen oder Anregungen und bendtigen weitere Informationen fur Ihr Veranstaltungs-Catering?
Dann kontaktieren Sie uns gerne. Wir freuen uns, mit lhnen zu sprechen!

Telefon: +49 69 7 56 02 - 22 41
Fax: +4969 756 02 -22 04
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COVID-19 Information

Ensuring the safety and health of our guests, partners, and employees is our top priority. To this end, accente and Messe
Frankfurt have jointly developed a hygiene concept, which has been approved by the competent authorities.

Providing Catering in Extraordinary Circumstances

accente always complies with the prevailing provisions of the Corona Protection Ordinance by the state of Hesse and the
requirements laid down in the HACCP guidelines. You may therefore rest assured that there is no need for you to worry when
staying with us, and that you may continue to enjoy select catering.

Social Distancing

Floor markings assist our guests
in keeping a minimum distance of
1.50 m. Should this not be possible,
everyone is obliged to wear a face
mask and cover his or her mouth and
nose.
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Disinfection

We ensure that all work surfaces,
rooms and equipment at our premises
are cleaned and disinfected.
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Hand Hygiene

It goes without saying that our emp-
loyees wash their hands frequently and
thoroughly and also wear protective
clothing, such as gloves.

Ventilation

As 100% fresh air is supplied to the
exhibition halls, our facilities meet the
required hygiene standards during
your entire event.

Face Masks

All our staff wear mouth and nose
protection masks as well as gloves
when handling food or beverages,
or when they are in contact with our
guests.
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Seating

When planning the layout of catering
areas and their respective seating,
sufficient space is left to ensure so-
cial distancing. In the case of fixed
seating areas, all places that are not
for use are marked.



accente

CATERING & HOSPITALITY

Q & A - Our Hygiene Concept

e Food and beverages are protected in the best manner possible and are served to our guests by our employees.

e |t goes without saying that we prepare all dishes according to the HACCP standard [Hazard Analysis Critics Control Point].
e All workstations are provided with additional disinfectants.

e All work surfaces, rooms, and work equipment are constantly cleaned and disinfected.

e Qur staff wash their hands frequently.

e Cough shields as well as mouth and nose protection masks are used.

e QOur employees wear gloves when serving food and beverages.

e Qur staff are regularly trained in all prevailing hygiene measures.

e We would recommend you not to offer self-service food or beverages. If you explicitly request a buffet, all food and
beverages will be provided in closed boxes or packages that will at best be served to the seat of each guest.

e We discourage our clients from offering self-service buffets and rather recommend them to opt for individual portions of
selected food. Such portions are served in boxes to your guests at the buffet table, thus maintaining high hygiene standards.

e accente’s ,lunch/break/fare-well food bags” are another hygienic catering option, which may be appropriate for your event.

e  Extra cough shields are provided at all buffet tables and bars.

e Allfood and beverages are solely served by accente’s qualified staff. This also applies to the provision of cutlery, salt and
pepper shakers, etc.

e There are notice boards at all entrances with information on hygiene measures, social distancing, or the rules of conduct.
e |tis ensured that the seating areas and tables at all venues are regularly cleaned and disinfected.
e With regard to larger tables with various seating arrangements, such as beer garden furniture sets, seating platforms,
all seats that are not for use are marked.
e Whenever possible, ,,one-way traffic” arrangements are made in all areas where food and beverages are served to ensure
that the minimum distance is kept.
¢ Notice boards and floor markings assist our guests in keeping the required minimum distance when lining up.

e |t goes without saying that our employees are trained in and comply with the generally applicable hygiene regulations.
e All employees wear mouth and nose protection masks and gloves when handling food and beverages, or when they
are in contact with our guests.
e Freshly laundered workwear (blouses/chef coats) is provided, and aprons are changed several times a day.
e All employees are provided with disinfectants.
e At the rear of all catering areas are notice boards with information on the prevailing rules of conduct to be observed
by our employees.

Contact

Do you have any questions or suggestions, or do you need further information on the catering for your event?
Please feel free to contact us. We look forward to hearing from you!

Phone: +496975602-2241
Fax: +4969 756 02 -22 04



