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Checkliste Corona

- Treffen/Veranstaltungen ohne Ubernachtung -

. Ortlichkeiten
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Gibt es die Moglichkeit, die Veranstaltung im Freien abzuhalten?

Gibt es fiir die Ortlichkeiten bereits ein Hygienekonzept?

Kénnen alle mindestens 1,5m voneinander Abstand halten? — Die Raumgrofe am
besten so berechnen: Anzahl der Teilnehmenden x 4

Kann man den Raum anstandig liften?

Missen Laufwege markiert werden?

Gibt es ausreichend Moglichkeiten zur Handhygiene (Wasser, Fllssigseife, Papier-
handtlicher)?

Wie erfolgt die An- und Abreise? Wie kann das Infektionsrisiko dabei minimiert wer-
den?

. Papierkram
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Haben wir ein Hygienekonzept? Haben wir das Hygienekonzept mit den aktuellen Re-
gelungen vor Ort abgeglichen?

Haben wir in der Ausschreibung tber das Hygienekonzept und die dementsprechen-
den Teilnahmebedingungen informiert?

. Zustandigkeiten
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Wer kiimmert sich um das Hygienekonzept und die Kommunikation mit der Pfar-
rei/den Vermietenden vor Ort?

Wer kiimmert sich um Einweisung in und die Einhaltung der Regeln vor Ort?

Wer kiimmert sich um die Hygieneplakate und Wegmarkierungen?

Wer besorgt das bend6tigte Hygienematerial?

Wer desinfiziert die Handldufe und Kontaktflachen regelmaRig?

Wer kimmert sich um die Anwesenheitsliste, deren datenschutzkonforme Aufbe-
wahrung (4 Wochen) und Vernichtung (schreddern), falls sie nicht mehr gebraucht
wird.

Wer kiimmert sich um den Kontakt und die Kommunikation mit dem Gesundheitsamt
und allen Beteiligten, falls im Zusammenhang mit der Veranstaltung und den anwe-
senden Personen eine Infektion mit Covid-19 festgestellt wird.



4. Verpflegung

Ist es moglich, dass sich die Teilnehmenden selbst versorgen?
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Ja
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Regeln aufstellen und kommunizieren
& Vor dem Essen Hinde waschen

& Essen und Getrinke nicht teilen

& Nach dem Essen Hinde waschen

Konnt ihr euch extern
verpflegen lassen?
(z.B. Kantine, Catering, Restaurant)
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Ja

Nein
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Hygiene- und Reinigungskonzept nach
Dehoga und HACCP erstellen.
Kichenteam moglichst klein halten.
Kichenteam arbeitet unter strengsten
Hygienemallnahmen.

Alle Flachen in der Kiiche/am Zuberei-
tungsort vorab mit Wasser und Reini-
gungsmittel reinigen und ggfs. desinfi-
zieren

Wahrend der Zubereitung und Ausgabe
der Mahlzeit Mund-Nasen-Schutz und
Einmalhandschuhe tragen.
Einmalhandschuhe wechseln, wenn die
Kiiche verlassen wurde und vorher
Handhygiene erneut durchfihren.
Mund-Nase-Schutz nach spatestens 3
Stunden oder bei Durchfeuchtung
wechseln

Essensausgabe mit Mindestabstand.
Evtl. in Kleingruppen.

Mahlzeiten portionsweise ausgeben:
jede Person erhilt eigenes Geschirr.
Kein Teilen von Essen, Getranken oder
Geschirr.

Reste auf Tellern, die nicht aufgegessen
wurden, entsorgen.

Geschirr auf mind. 60°C spilen. Kein
Splldienst.

Kiichengerate und -flichen nach Nut-
zung reinigen und ggfs. desinfizieren.
Spillappen nach Nutzung auf mind.




Corona-Packliste

[ Flussigseife (mindestens eine pro nutzbarem Waschbecken)
[ Papierhandticher
[0 Anwesenheitsliste
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Schnelltests
Handdesinfektionsmittel
Flachendesinfektionsmittel
Hygiene-Hinweisschilder
Laufwegemarkierung
Ersatz-Masken
Einmalhandschuhe
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