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1. Vorwort

Das vorliegende Hygienekonzept bezieht sich auf Firmenveranstaltungen mit
geschiftlichem Hintergrund, die in der Arminius Markthalle (abgekiirzt AMH)
von mfe eventdirector & MFM Gastro durchgefiihrt werden. Das sind in erster

Linie Networking und Dinner Veranstaltungen.

Die Arminius Markthalle ist 130 Jahre alt und wurde von der Stadt Berlin als
Referenzhalle fiir iiberdachte Mirkte konzipiert und gebaut. Bereits vor 130
Jahren wurde die Markthalle als ,Hygieneschutz“- Konzept erdacht. Die spezi-
elle Bauweise mit 15 m lichter Deckenhohe, Dachfenstern, die fast alle per
Handhebel gedffnet werden kénnen und fiir eine natiirliche und effektive
Luftzirkulation sorgen, ist sicherlich eine Besonderheit in der Eventlocation

Landschaft von Berlin.

In der Arminius Markthalle gibt es 34 Einzelhdndler und Gastronomien. Die
Arminius Markthalle wird fallweise fiir Firmenveranstaltung in Teilen oder als

ganze Halle genutzt.

Mit unserem Hygienekonzept legen wir alle erforderlichen Mafdnahmen fest,
um praventiv und prophylaktisch die Ausbreitung von Krankheitserregern

einzudammen.

Bei Veranstaltungen in der AMH arbeiten wir immer mit denselben Dienst-

leistungspartnern.

Spezifische Anforderungen an Veranstaltungen, aktualisierte Gesetzesvorga-
ben u.A. kénnen das Hygienekonzept jederzeit anpassen. Giiltig ist immer die

aktuellste Fassung.



Organigramm der jeweiligen Veranstaltung

1.1

RT

00 8 Z1€-0¢(0) 6¢+ ‘BT

#GL0LL¥ €91 (0) 61+ BL

e SP U HOSSEA-PRTY0S e o3 TeB &I8SZ0600PE] TEW=
upsg /850l d Uleg 6rZZ 10 ‘02 9gRisusgold TIIITOSUY
TTosUY N apneges - 6-Z 2gedsziouwieH JITTosTY HQ 10A dyf ‘013 4g AeSOpeY 11aH
o weN Hgws J1eubepg eyosemiel | sslopi-J o1n|yss ul1eguabunysis|susiq g8H
YALSNW Y3LSIFTLSNIIQ "LX3 HIFTI3AGHOSY MLIIIN 1d0ddNs DM/ ONNOINIZY
[ l J

€6G518Z / 121 (0) 617+ PO
6166156/ / 02 (0) 67+ ‘BT
P UPK-TeEoULOT TERT
ulegd /0EZ 11 9 syensialeN TIUOSUY
JaJynisyeyosan ‘uivls usjsioy] 1oy
wbim3a ra: wejgueysioyl ra
AINIWNIVLEILNT - MINHO3L1

99 616218/ 0¢ (0) 61+ ‘BT

UBE G854 ‘87 LiSeupsiY ISy
IBIUNISHRYOS 6D ‘18]I ONI I 118H
|euosteduojjowold pun uesselsoH nbzieH

JOIAY3AS - TVNOS¥HId

09 L6z 20zee (0) 6v+ ‘BL

HMOUYIBWUIBD ZEGL 0 'LE/6Z BUM-UIBISUTAIe0ly
JJIPSUY 424y njsyeyas a9 10A0.g UljURISUOY JI9H
HAWD 131 WHOYd
1ININLIND3 - 1390l

/GL9GBE G/} (0) B+ PO
Zl 95000%-0£(0) 67+ ‘BT
oS TIPS geTeupHe@ute! =
uied Je¥0L-d ‘gzl 98Il Jesneyuoyds JIIUEsTY
IsIynjsyeyssen Isjemig uyor 1isy

8961 1Z) £261(0) 60+ ‘BT
Lo pi=te gy vagcone o B |- E=
uiieg gglelad
‘72 8YRASZHBH - ¥ 0D I0JoRlpIUS A8 — 8 W TITUSUY

9219847 £21(0) 6+ BL

S NITGES-15 ROUBIEo I TefS
uieg 2zL£L1 ' BueBny ‘g agelsiued TIUISUY
18EYU| IBYIUND USY8)G 118K

HqWo olyses WA N 13|19y 1aqoy Ju3H Anseglemo] ybiy
ONNLIFTLLIMNYE - ONIH3LYD H3LI3UMIrOodd LIFHY3HOIS
f i 1
_ ¥6.696/2Z€9(0) B+ PO_
¥6622022.1(0)67+ PO_ BL 806.0¢561/1G1(0) 67+ 1 PL
82.9.6861 0£(0) 6+ 'BL ([=nE=] W05 SEqPElSNUME@PE HopUl 0 B3
wosupIag-su@uoez ey4g 9SSBUSUIBAALIBYUSYIBAA
uIbeg 851.£L-a 'z SYRisZHaH HIUOSUY 16129~ A ‘I YRASURAA " HOM BIIA
Joaynjsyeyas e ‘Yaez [on weg 11ey [os0Y oV [erolyunz " ov yunz e TGSSTY
¥ 09 10}081IpIUBAS — B} I 8 WeN apuny plopiapuiH eI '8 ydoysiyd " wpy-1dig
HNINTOV HIALTVLISNVYEHIA HINY ¥3WNLN3OI3
I |
NNVEDINVOHO Jyezuy a)se9
(HAY) 3TIVHLNHVIN SNININYY bt i

:oweusbunyjejsuelap




1.2 Pline, Wegeleitsystem

Grundriss mit max. 234 Pax gemif3 aktuellen Bestimmungen, Stand 30.6.2020




1.3 Zertifikate Hygienebeauftragte

AV.B.-Akademie

ARBEITSSICHERHEIT | VERANSTALTUNGSSICHERHEIT | BESUCHERSICHERHEIT
BRANDSCHUTZ | EVAKUIERUNG | ERSTE HILFE

Frau Michaela Freier

hat vom 08. bis 09. Juni 2020 mit Erfolg an der Unterweisung

Hygienebeauftragte/r (AVB)
fiir Kunst, Kultur, Veranstaltungen, Ausstellungen und Messen
in Berlin teilgenommen und die abschliefende Prifung bestanden.
Ihr wurden hierbei theoretische und praktische Kenntnisse vermittelt Giber:

- Gesetzliche Grundlagen (IfSG, ArbSchG, BioStoffv, TRBA 250)

- Verantwortliche fiir Infektionsschutz und zusténdige Behdrden

- Grundbegriffe des Infektionsschutzes und der Hygiene

- Grundlagen der Mikrobiologie, Krankheitserreger und Krankheiten
- Basishygiene, Hygienemanagement und Hygieneplan

- Sondermafnahmen bei Auftreten bestimmter Krankheiten

- Hygienekonzepte unter Beriicksichtigung der besonderen Anforderungen
bei Veranstaltungen und Versammlungen.

Die Inhaberin dieser Bescheinigung kann Betreiber von Versammlungs- und
Veranstaltungsstatten  sowie  Veranstalter zu  MaBnahmen des
Infektionsschutzes bei Veranstaltungen beraten und bei der Erstellung von
Hygienekonzepten und Hygieneplanen unterstitzen.

Die Tatigkeit als Hygienebeauftragte/r in Pflege und Gesundheitswesen, in
der Lebensmittel- oder Pharmaindustrie sowie in Gemeinschaftsunterkiinften
ist ausdriicklich ausgeschlossen. Fur den Umgang mit Lebensmitteln ist
weiterhin eine Belehrung nach IfSG § 43 erforderlich.

Der Erhalt der Fachkunde setzt voraus, dass der Inhaber / die Inhaberin
dieses Zertifikates an regelmaBigen Weiterbildungen teilnimmt und Zugang
zu allen einschldgigen Normen und Informationsquellen hat.

Berlin, 10. Juni 2020 ¢

Olaf Jastrob
Dozent der A.V.B.-Akademie
Freier Sach iger fiir gs- und Besuchersicherheit

Fachplaner und Leiter Besuchersicherheit (TH Kéln)
Fachkraft fir Arbeitssicherheit (VBG, BGN)

www.AVB-Al mie.de Das Seminar wurde durchgeftihrt van:
Anerkannter Bildungsanbieter zur :gﬁﬁﬁ?m :ganghce;rohelft(;
Abrechnung von Bildungspramien Veranstaltungssicherhelt und !
Besuchersicherheit
B | Ltsminernn ‘ES F - Blumenstrake 31
l edyoe: El .-m” —) ¥ 52511 Geilenkirchen
i 10¢ Deuttchiond EUROPAISCHE UNION Germany / Deutschland

HRA 9231 Aachen




AV.B.-Akademie

ARBEITSSICHERHEIT | VERANSTALTUNGSSICHERHEIT | BESUCHERSICHERHEIT
BRANDSCHUTZ | EVAKUIERUNG | ERSTE HILFE

Herr Ludwig Gutz

hat vom 08. bis 09. Juni 2020 mit Erfolg an der Unterweisung

Hygienebeauftragte/r (AVB)
fiir Kunst, Kultur, Veranstaltungen, Ausstellungen und Messen
in Berlin teilgenommen und die abschlieBende Priifung bestanden.
Ihm wurden hierbei theoretische und praktische Kenntnisse vermittelt iber:

- Gesetzliche Grundlagen (IfSG, ArbSchG, BioStoffV, TRBA 250)

- Verantwortliche fiir Infektionsschutz und zusténdige Behtirden

- Grundbegriffe des Infektionsschutzes und der Hygiene

- Grundlagen der Mikrobiologie, Krankheitsemreger und Krankheiten
- Basishygiene, Hygienemanagement und Hygieneplan

- Sondermanahmen bei Auftreten bestimmter Krankheiten

- Hygienekonzepte unter Beriicksichtigung der besonderen Anforderungen
bei Veranstaltungen und Versammiungen.

Der Inhaber dieser Bescheinigung kann Betreiber von Versammiungs- und
Veranstaltungsstatten sowie Veranstalter zu  Malnahmen des
Infektionsschutzes bei Veranstaltungen beraten und bei der Erstellung von
Hygienekonzepten und Hygienepldnen unterstiitzen.

Die Tatigkeit als Hygienebeauftragte/r in Pflege und Gesundheitswesen, in
der Lebensmittel- oder Pharmaindustrie sowie in Gemeinschaftsunterkiinften
ist ausdricklich ausgeschlossen. Fiir den Umgang mit Lebensmitteln ist
weiterhin eine Belehrung nach IfSG § 43 erforderlich.

Der Erhalt der Fachkunde setzt voraus, dass der Inhaber / die Inhaberin
dieses Zertifikates an regelmaRigen Weiterbildungen teilnimmt und Zugang
zu allen einschl&gigen Normen und Informationsquellen hat.

Berlin, 10. Juni 2020 # ""‘",.&
T
W :Akademie:
Olaf Jastrob
Dozent der A.V.B.-Akademie
Freier Sachverstandiger fiir\ und rheit
Fachplaner und Leiter i it (TH Kain)
Fachkraft fur Arbeitssicherheit (VBG, BGN)
www AVB-Akademie de Das Seminar wurde durchgefihrt von:
AV.B.-Akademie Lid. & Co. KG
Akademie fur Arbeitssicherheit
Veranstaltungssicherheit und
Besuchersicherheit

10




1.4 Gesetzliche Grundlagen

Wir halten uns an die Weisungen aus dem Infektionsschutzgesetz § 1,15a 2,16,
die geltenden Beschliisse und Verordnungen des Senats von Berlin und den ak-

tuellen Empfehlungen des Robert Koch Instituts Berlin (RKI).

Die Beschliisse iiber die schrittweisen Offnungen von erforderlichen Mafdnah-
men zur Einddmmung der Ausbreitung des neuartigen Coronavirus SARS-CoV-
2 in Berlin werden rechtsverbindlich in den Beschliissen des Senats von Berlin
festgehalten. Nach der Sitzung des Senats am 23. Juni 2020 hat der Senat die
SARS-CoV-2-Infektionsschutzverordnung beschlossen.

Die SARS-CoV-2-Infektionsschutzverordnung 16st die SARS-CoV-2-Einddm-
mungs-mafinahmenverordnung ab. Damit werden die seit Mitte Mirz mehr-
mals weiter entwickelten Regelungen deutlich entschlackt, vereinfacht und auf
das Wesentliche konzentriert: die Abstands- und Hygieneregeln. Fiir alle Ver-

anstalter wurden die Paragrafen auf 12 deutlich reduziert und zusammengefasst.
Wir leiten daraus fiir Firmenveranstaltungen mit geschiftlichem Hintergrund

in der AMH analog unsere Hygiene Mafinahmen ab.

Wir verfolgen kontinuierlich die Weiterentwicklungen der SARS-CoV-2-In-
fektionsschutzverordnung und passen dann gegebenen falls unsere getroffenen

Mafdnahmen an die neuen Situationen an.
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1.4.1 Offentliche Veranstaltungen in Innenriumen
In geschlossenen Raumen gilt folgendes Stufenmodell:

e bis einschlieRlich 31. Juli sind Veranstaltungen mit mehr als 300
Personen verboten.

e Vom 1. August bis 31. August sind Veranstaltungen mit mehr als 500
Personen verboten.

e Vom 1. September bis Ablauf des 30. September sind Veranstaltungen
mit mehr als 750 Personen verboten.

e Vom 1. Oktober bis zum Ablauf des 24. Oktober sind Veranstaltungen

mit mehr als 1000 Personen verboten

Wichtig: Die genannten Personenhdchstgrenzen beziehen sich auf zeitgleich
anwesende Personen und schliefen Veranstalterinnen und Veranstalter, Si-

cherheitskrifte sowie Veranstaltungs- und sonstiges Personal nicht mit ein

1.3.2. Einhaltung der allgemeinen Hygieneregeln fiir alle Betriebe und Ein-

richtungen

Fiir alle Betriebe, Einrichtungen und Angebote gelten die grundsitzlichen
Pflichten nach § 1 sowie die allgemeinen Hygieneregeln des § 2 SARS-CoV-2-
Einddmmungsmafnahmenverordnung (in der Fassung der 9. Anderungsverord-

nung vom 28.05.2020) und Infektionsschutzgesetz § 1.

Zweck des Gesetzes ist es, ibertragbare Krankheiten beim Menschen vorzubeu-
gen, Infektionen frithzeitig zu erkennen und ihre Weiterverbreitung zu verhin-

dern.

12
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Dariiber hinaus orientieren wir uns an:

die einschldgigen und aktuellen Empfehlungen des Robert-Koch-Instituts

zum Infektionsschutz,

arbeitsschutzrechtliche Vorgaben

Vorgaben der zustindigen Berufsgenossenschaften,

die Mindestabstandsregelung von 1,5 Metern zu anderen Personen,

die ausdriickliche Pflicht zum Tragen einer Mund-Nasen-Bedeckung nach §
2 Abs. 4,

ein verstirktes Reinigungs- und Desinfektionsregime mit Putzmittel Wirk-
bereich A plus

die Steuerung des Zutritts der AMH und auch des WC Bereichs zur Vermei-

dung von Warteschlangen,

eine ausreichende Beliiftung des Innenraums.

Quelle: https://www.berlin.de/corona/massnahmen/orientierungshilfe-fuer-
gewerbe/#headline_1_0

2 Ziel des Hygienekonzepts

Die Voraussetzung fiir die Erlaubnis der oben genannten Veranstaltungen er-
fordert die Einhaltung der geltenden Abstands- und Hygienevorschriften. In
unseren Hygienekonzept beschreiben wir ausfiihrlich alle erforderlichen Maf3-

nahmen.

Mit der Umsetzung des Hygienekonzepts durch die Unternehmen mfe event-
director und MFM Gastro im Rahmen und der Dauer der o.g. Veranstaltungen
inklusiv Vor-/Nachbereitungszeit arbeiten wir praventiv und prophylaktisch,
um die mogliche Ausbreitung von Krankheitserregern im Verlauf einer Veran-

staltung einzuddmmen.

13



Das Hygienekonzept wird jedem Veranstalter (Kunden) vorgelegt und evt. auf
besondere Wiinsche des Veranstalters angepasst. Die Anpassungen werden
protokolliert. Alle Maffnahmen unterliegen der Kontrolle durch unsere Mitar-

beiter. (siehe Organigramm)

Der Veranstalter erkennt mit Unterschrift die Ausarbeitung unseres Hygiene-

plans an. (siehe Organigramm)

Unser Hygienekonzept wird auf die jeweils nichsten Schritte und Anordnun-
gen angepasst. Dafiir andern wir nicht jeweils das ganze Konzept, sondern ma-

chen die Anpassungen auf einem vorgehefteten Sonderblatt kenntlich.

2.1 Hygienekonzept Eigentiimer der Arminius Markthalle

Fiir das Hygienekonzept und die Durchsetzung fiir den Regelbetrieb der Armi-
nius Markthalle ist der Eigentiimer (Christoph & Kira Hinderfeld) der Armi-
nius Markthalle zustdndig und verantwortlich. (siehe Organigramm) Das Hy-

gienekonzept fiir den Regelbetrieb ist unter Punkt 19.4 zu finden.

2.2 Anwendung des Hygienekonzepts

Wir erstellen fiir jede Firmenveranstaltungen mit geschiftlichem Hintergrund
ein Organigramm, das die Verantwortlichen fiir die Prozesse zur Steuerung der
Veranstaltung fiir die zeitliche Dauer der Veranstaltung aufzeigt.

Dieses Organigramm und das dazugehorende Hygienekonzept bezieht sich
ausdriicklich nicht auf den Regelbetrieb der Markthalle. (siehe Punkt 2.1)

14



2.3 Mitwirkung

An der Erstellung des Hygienekonzepts haben mitgewirkt:

e Michaela Freier, Geschiftsfithrerin mfe eventdirector, Hertzstr. 22,
13158 Berlin (Zertifikat)

e Samuel Zach, Geschiftsfithrer mfe eventdirector, Hertzstr. 22, 13158
Berlin

o Robert Keller, Projektleitung mfe eventdirector, Hertzstr. 22, 13158
Berlin

o Ludwig Gutz, F&B Manager, MFM Gastro, Schonhauser Alee 128, 10437

Berlin

2.4 Minnliche Form

Im Hygienekonzept wird grundsitzlich die mannliche Form verwendet. Ziel
ist es, dadurch die Lesbarkeit zu erleichtern. Mit der médnnlichen Form sind je-

doch alle Geschlechter in gleicher Weise angesprochen.

2.5 Anderungsverlauf

Anderungen werden dokumentiert und mit der Versionsnummer und Datum

gekennzeichnet.

Aktuelles Dokument: Hygiene Konzept_V11_final

15



3 Einddmmung der Ausbreitung des neuartigen Coronavirus

3.1 Ubertragungswege Coronavirus SARS-CoV-2
Risikobewertung durch das RKI

Es handelt sich weltweit und in Deutschland um eine sehr dynamische und
ernst zu nehmende Situation. Die Anzahl der neu iibermittelten Fille ist aktu-
ell riickldufig. Zentral in der Bekdmpfung der Corona-Pandemie ist das Unter-

brechen der Infektionsketten.
Ubertragbarkeit
Die Ubertragungsweg ist wie folgt durch das RKI beschrieben:

e Tropfcheninfektion durch Nieseln, Husten, sehr lautes Sprechen,
Singen in Innenrdumen u.a.

e Ubertragung iiber Schleimhiute vorwiegend Nasen-, Augen, Mund-
Schleimhidute

e Aerosolkonzentration in der Luft kann stark sein in engen,

ungeliifteten Riumen
Deshalb gilt:

e Abstandregel, mindestens 1,5 m Abstand zur nédchsten Person, die nicht
aus der eigenen Hausgemeinschaft stammt

e Mund-Nasen-Schutz, wenn der Abstand nicht eingehalten werden
kann

e Husten, Niesen in Ellenbeuge

e Konsequente Umsetzung der Handhygiene, nicht ins Gesicht fassen

¢ Riume gut liften

e Empfehlung: Seit dem 16.6.20 ist die Corona-Warn-App kostenlos
verfiigbar. Die Corona-Warn-App ist ein Baustein zur Eindimmung der
Pandemie. Jede Nutzerin und jeder Nutzer leistet dazu einen wichtigen
Beitrag. Die App wird vom Robert Koch-Institut fiir die

Bundesregierung herausgegeben.
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4  Schutzmafinahmen fiir Firmenveranstaltungen mit geschiftlichem Hinter-

grund

Neben dem Anspruch schone und genussvolle Veranstaltungen fiir unsere
Kunden in der Arminius Markthalle durchzufiihren, hat die Gesundheit unse-
rer Kunden, Giste und unserer Mitarbeiter oberste Prioritit. Wir verstehen

das Thema Hygiene als Sicherheits- Thema.

Mit unserem Hygienekonzept mochten wir unserer Verantwortung gerecht
werden, die sowohl Gasten wie Mitarbeitern gilt. Im Nachfolgenden sind die
Mafsnahmen mit den Abkiirzungen G= Gast und M= Mitarbeiter gekennzeich-

net.

Wir beginnen mit der Beschreibung der Schutzmaf$nahmen fiir Mitarbeiter,
da die vor dem Gast die Arminius Markthalle betreten und die Veranstaltung
vorbereiten. Wir verstehen das als chronologische Hygienemafinahme bezo-

gen auf den Veranstaltungstag.

4.1 MFM Gastro

Die MFM Gastro GmbH betreibt in der Arminiusmarkthalle in Moabit mit drei
Restaurants und einer Bierbar eine betriebliche Einheit, welche zum einen aus
klassischem Restaurantbetrieb besteht als auch Veranstaltungs- und Eventloca-

tion gebucht werden kann.

Eingebettet in die spezifischen Bedingungen und Réumlichkeiten der Markt-
halle bedarf es eines einheitlichen Hygienekonzepts, das MFM & mfe eventdi-

rector gemeinsam entwickelt haben.

Durch die vom Gesetzgeber im Zuge der SarsCov-2 Pandemie verstirkten Auf-
lagen zur betrieblichen Hygiene (§2 II S. SARS-Cov-2-Eindimmungsverord-
nung) sind fiir die einzelnen Protokollpunkte u.U. zusitzliche Mafdnahmen in

separaten Abschnitten hinzugefiigt worden.
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Von Seiten der MFM Gastro GmbH sind entsprechend technische, organisato-
rische und personenbezogene Mafinahmen durchgefiihrt worden, um den

Schutz der Mitarbeiter und Giste zu gewidhrleisten.

Ansprechpartner der MFM Gastro GmbH ist ihr Geschaftsfithrer Herr John
Bywater. Das Hygienekonzept wurde von Ludwig Gutz, angestellt als F&B Ma-

nager, erstellt.

Diesem Hygienekonzept liegen die Vorgaben durch das IfSG und die LMHV
zu Grunde. Zudem wird es erginzt durch Beschliisse und Verordnungen der

Bundes- sowie Landesregierung (Berlin) im Zuge der Covid19 Pandemie

4.1.1 Kiiche und HACCP Konzept

Im Bezug der betrieblichen Hygiene Eigenkontrolle wendet die MFM Gastro
GmbH wesentliche Teile des HACCP Konzepts an. Eine entsprechende GBU
(§3 ArbStittV) wird in regelméfiigen Abstdnden durchgefiihrt und orientiert
sich an den unten genannten wesentlichen Kontrollpunkten. Auch hier gilt
die jeweils aktuellste Version. Bei einer Neubewertung ist anschlief}end ggf.

auch eine Uberarbeitung dieses Hygiene Konzepts nétig.
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4.1.2 C(ritical Control Points

Die Arminiusmarkthalle ist, durch seine offene und bauliche Struktur ein be-

sonderes Arbeitsumfeld. Die wesentlichen Critical Control Points sind:

e Warenannahme
e Warentransport zwischen Kiithlhdusern/Lagern und Kiichen

e Speisen und Getrinkeservice zwischen Kiiche/Bar und Gast

Bei der Warenannahme erfolgt durch den Mitarbeiter unsererseits eine Kon-
trolle auf Richtigkeit, Temperatur und eine optische Priifung auf Unversehrt-
heit. Dies wird entsprechend in einem Warenannahmeprotokoll vermerkt (s.
Anhang).

Ware wird iiber den Fahrstuhl angeliefert und von den Lieferanten bis in die
vorgesehenen Kiithlhduser gebracht. Entsprechend hat bis zu diesem Punkt der
jeweilige Lieferant dafiir zu sorgen, gemif? seines Hygienekonzept zu arbeiten.

Eine Liste unserer Lieferanten findet sich im Anhang wieder.

Fiir den Transport zwischen den Kiichen und/oder Kiithlhdusern sind alle Mit-
arbeiter verpflichtet, die Speisen in Kisten zu transportieren, mdoglichst ver-
packt und nicht lose (Ausnahme z.B. Gemiise) und anschliefSend auch umge-
hend entsprechend zu verrdaumen. Samtliche Speisen sind mit einem Produkti-

onsdatum zu versehen und entsprechend abzupacken und zu lagern.

4.1.3 Kontrolllisten

In allen Kiichen und Restaurants wird gem. HACCP Prinzip gearbeitet. Es gibt
fiir jede Kiiche Reinigungsprotokolle und Temperaturiiberwachungslisten (s.
Anhang) welche von den verantwortlichen Personen (Kiichenchef/Stellvertre-

ter) gefithrt werden. Diese sind auch fiir deren Umsetzung verantwortlich.

Tégliche Protokollierung der Temperaturen der Kiihlschrinke und Hauser ist
zwingend. Die Reinigungslisten sind als Arbeitsanweisungen und Hilfen zu

verstehen.
19



Es ist nicht Ziel derselben, tdglich zu quittieren das etwas gereinigt wurde,
sondern deren generelle Umsetzung gewissenhaft erfolgt. Die Aufbewahrung
der Protokolle und die Sicherstellung ihrer Umsetzung erfolgt durch den F&B

Manager, ebenso ihre Aktualisierung.

4.14 Hygieneschulungen/Mitarbeiterschulungen

Einmal jahrlich erfolgt sowohl eine Hygieneschulung gemif §43 IfSG als auch
eine Schulung zur Hygienerichtlinien im Rahmen der LMHV (gem. § 4 11
LMHV) und den betrieblichen Bediirfnissen der MFM Gastro GmbH.

Diese Schulungen erfolgen angepasst an aktuelle Bedingungen und Gesetzes-
vorgaben. Die Schulungen erfolgen durch den F&B Manager und werden sepa-

rat dokumentiert und aufbewahrt.

4.15 Reinigungsmittel, Desinfektionsmittel und Korperpflege

Fiir die personliche Handdesinfektion fiir Géste und Mitarbeiter ist immer da-
rauf zu achten, dass diese mindestens der Klasse A+ angehoren. Zur Desinfek-
tion von Fliachen im Gastraum wird ein Gemisch von Wasser und Chlor ver-

wendet.

Reinigungsmittel in der Kiiche und im Spiilbereich fiir Konvektomaten und
Geschirrspiiler sind ordnungsgemaf? und separat zu verstauen. Eine Liste mit
den entsprechenden Reinigungsmitteln sowie Ihren Gefahrenblittern sind in

einem Ordner im Biiro gebiindelt aufbewahrt und bei Bedarf zugénglich.
Beim Reinigen ist darauf zu achten mit Handschuhen zu arbeiten, um Verit-

zungen zu vermeiden. Bei Kontamination ist entsprechend der Anweisungen

auf dem zugehorigen Gefahrenblatt zu handeln und ggf. ein Arzt zu rufen.
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Den Mitarbeitern und Gésten wird empfohlen, regelmédf3ig mit einer sanften
Hautcreme die Haut zu pflegen, um einer Austrocknung durch das verstirkte
Hindewaschen und Desinfizieren vorzubeugen. Der Arbeitgeber stellt diese

im Rahmen des Arbeitsschutzes zur Verfiigung.

4.1.6 Waische

Fiir Veranstaltungen werden von der Firma Schliiter & Weiss sowohl Tischde-
cken als auch Stoffservietten geliehen. Lieferung, Abholung und Reinigung er-
folgt iiber Schliiter Weiss. Die Ware kommt ordnungsgemaf$ verpackt und

wird in Wischewagen wieder abgeholt.

Fiir die Reinigung gemifd den gesetzlichen Vorgaben ist die Schliiter-Weiss
GmbH zustidndig und entspricht, soweit dies sachgemafd erfolgt, damit auch

unseren Anforderungen in unserem Hygienekonzept.

Die Lagerung der Wische findet in einem separaten Raum statt und ist so aus-
reichend (nicht aber hinreichend!) vor Kontamination und/oder Verunreini-

gungen durch Dritte geschiitzt. Zugriff auf dieselbe erfolgt nur bei Bedarf.

Betriebseigene Wische, sowie Arbeitskleidung der Mitarbeiter, wird von der
MFM Gastro GmbH gereinigt. Verantwortlich dafiir sind die angestellten

Putzkrifte. Die Wische wird bei mindestens 60°C gewaschen.

4.1.7 Entsorgung

Die Entsorgung von Abfillen erfolgt iiber den Betreiber der Halle. Um méogli-
che Kontamination zu vermeiden, muss darauf geachtet werden, dass Miillsa-
cke verschlossen und unbeschiédigt sind, wenn diese entsorgt werden.
Entsorgung von Alt-Fett (Frittier Fett) findet {iber unseren Lieferanten fiir
Speisefette (s. Anhang) statt. Entsprechend findet hier sein Hygienekonzept zu
Anlieferung und Abholung Anwendung.

21



4.2 Mitarbeiter MFM Gastro

4.2.1 Kichenpersonal/Spiiler

Die Umbkleide befindet sich im Keller, jeder Mitarbeiter besitzt dort seine
Schrinke sowohl fiir saubere Arbeitskleidung als auch die private Kleidung

und muss selbstverantwortlich fiir eine Trennung sorgen.

Jeder Mitarbeiter hat fiir seine PSA zu sorgen. Die MFM Gastro GmbH stellt
weitere Arbeitsmittel, Schiirzen, Handschuhe, Anfasser zur Verfiigung. Koch-
kleidung und Arbeitsschuhe sind von den Mitarbeitern in Eigenverantwortung

zu organisieren.

4.2.2 Servicemitarbeiter

Umbkleide analog anzuwenden wie unter Kiichenpersonal/Spiiler. Servicemit-
arbeiter sind fiir Ihre personliche Arbeitskleidung verantwortlich. Die MFM
Gastro GmbH stellt Arbeitsmittel, Schiirzen und Handschuhe.

4.2.3 Gastmitarbeiter

Fiir Veranstaltungen und/oder den Restaurantbetrieb werden ggf. Mitarbeiter
iiber Zeitarbeitsfirmen hinzugezogen. Diese werden vor Arbeitsbeginn miind-
lich von Seiten der MFM Gastro GmbH {iiber die spezifischen Besonderheiten

und die Anforderungen geschult.

Fiir alle weiteren Schulungen dieser Mitarbeiter geméfs IfSG und LMHYV ist
die jeweilige Zeitarbeitsfirma mit ihrem Hygienekonzept verantwortlich. Eine
separate Umkleide mit Spinden befindet sich auf Erdgeschoss-Ebene bei der

Personaltoilette.
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42.4 Besonderheiten fiir Mitarbeiter durch Covid-19

Die Pandemie durch SarsCov-2 macht zusdtzlichen Schutz von Mitarbeitern
und Gésten notig. Hierfiir gibt es eine zusdtzliche Schulung und entsprechende
Anweisungen seitens des Arbeitgebers. Diese wird von allen Mitarbeitern an-

schliefSend quittiert (s. Anhang).

Regelmifiige Kontrollen erfolgen durch den F&B Manager. Kiichenchef uns
Stellvertreter sind verantwortlich fiir die Umsetzung gegeniiber ihren Mitar-
beitern. Bei Nichteinhaltung konnen arbeitsrechtliche Schritte eingeleitet
werden. Die wesentlichen Arbeitsanweisungen und Verhaltensregeln sind fiir

alle Mitarbeiter offentlich einsehbar bei den Dienstplidnen ausgehéngt.

4,25 Mitarbeitertoilette

Die Mitarbeitertoilette ist streng getrennt von der 6ffentlichen Toilette und
ausschlieBlich zugédnglich fiir Mitarbeiter der MFM Gastro GmbH. Ihre Reini-
gung und Instandhaltung erfolgt durch die MFM Gastro GmbH.

4.3 Individuelles Hygienekonzept im Rahmen von Covid 19

Im Rahmen der Sars-Cov-2-Einddmmungsverordnung ist die MFM Gastro
GmbH verpflichtet, ein individuelles Schutz- und Hygienekonzept zu erstel-
len, um Kontakte zu reduzieren und Personal und Giste bestmdglich zu schiit-

Zen.

Ebenso ist die MFM Gastro GmbH gemaif3 ihrer Fiirsorgepflicht (§§ 242 II, 618
BGB) verpflichtet, ihre Mitarbeiter iiber die Risiken aufzukldren und jene,

welche zur Risikogruppen gehoren, besonders zu schiitzen.

Im Folgenden finden sich verbindliche Verhaltensregeln sowie weitergehende
Handlungsempfehlungen sowohl fiir alle Mitarbeiter als auch fiir Giste der
MFM Gastro GmbH
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4.4 Mafnahmen von Seiten der MFM Gastro GmbH

1. Erstellen von Dienstplianen zur Entzerrung der Arbeitsabldufe (direkter
Kontakt der Beschiftigten zueinander soll so minimiert werden)
2. Bereit- und Sicherstellen der Infrastruktur zur personlichen und der

Arbeitsplatzhygiene (Desinfektionsmittel, Seifen, Papierspender usw.)

a. Desinfektionscheckliste fiir den tdglichen Arbeitsablauf (3x
tiglich Grundreinigung: Anfang, Mitte, Ende)

b. Plexiglasscheibe vor Fischladenkiiche und Bierbar

c. Griin — Rote Aufsteller zur Markierung von freien Tischen

d. Tégliche Reinigung bzw. Austausch der Arbeitskleidung

(Kochjacken, Schiirzen usw.)

3. Klare Trennung von Arbeitsbereichen. Kiichenpersonal darf sich nicht
hinter der Bar oder anderen, ausschlieflich vom Service genutzter,
Bereiche aufhalten. Servicemitarbeiter diirfen nur zum Abholen von
Speisen bis zu der entsprechend markierten Stelle in die Kiiche treten.
Géste haben sich nur in Gastraum aufzuhalten, Barservice findet nicht
statt.

4. Infotafel fiir Giaste, um OoOffentlich iiber die von uns getroffenen

Mafdnahmen zu informieren
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4.4.1

gk W=

10.

4.4.2

Grundregeln fiir alle

Klare Trennung von Arbeitskleidung und privater Kleidung

Nur zwei Personen gleichzeitig in der Umkleide

Konsequente Einhaltung der Basishygiene

Wahrung des Mindestabstands von 1,5 Metern

Wer sich krank (z.B. leichter Husten, Schnupfen, Fieber) fithlt muss sich
umgehend telefonisch krankmelden. Gesundheitsschutz geht vor
Arbeitsethos!

Um alle Mitarbeiter ausreichend schiitzen zu kdénnen, wenden sich
diesen bitte an den F&B Manager falls es ggf. Vorerkrankungen gibt oder
jemand zu Risikogruppen gehort. Dies wird streng vertraulich behandelt
und dient ausschliefdlich zum Schutz der betroffenen Mitarbeiter
Aktive Kommunikation: stellt sicher, dass alle den gleichen
Informationsstandard haben. Wo sprachliche Barrieren bestehen ggf.
mit Proben/Uben von Abliufen helfen, diese zu verdeutlichen

Pausen sind nur einzeln und nach Absprache zu nehmen

Die Personaltoilette ist nur einzeln zu besuchen. Jeder Mitarbeiter ist
angehalten, diese nach Benutzung zu desinfizieren. Dies gilt analog fiir
die Personaldusche.

Schriftliche Quittierung der erfolgten Aufkldrung iiber die Hygiene- und

Verhaltensregeln

Kiiche

Taglich frische langarmige Kochjacke. Kein tragen von T-Shirts u.A. Wir
bitten darum, eigene Jacken mitzubringen. Die Reinigung erfolgt in der
Markthalle

2. Arbeiten mit Mundschutz und mit Handschuhen sowie Kopfbedeckung

3. Mindestabstand einhalten, in dem mdglichst nur ein Koch je Kiiche

arbeitet
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4.4.3

Servicemitarbeiter

Besetzte Tische werden entsprechend markiert, erst nach dem diese

gereinigt wurden darf der Tisch wieder freigestellt werden

2. Arbeiten mit Mundschutz und mit Handschuhen

3. Weisungsbefugnis  gegeniiber = Gésten zur FEinhaltung des

Gesundheitsschutzes

4. Kein Korperkontakt, Hiandeschiitteln

444

Wenig sprechen beim Servieren und Abrdaumen

. Kommunikation mit den Gisten nur mit Mindestabstand

Spiiler/Putzkrifte

Samtliches Equipment geht, nach dem Vorspiilen, durch die Maschine.

Nichts darf nur von Hand abgewaschen werden

2. Arbeiten mit Mundschutz und mit Handschuhen

3. Grundreinigung des Restaurant Bereichs vor Offnung desselben sowie

4.45

nach SchliefSung sowie der Umkleide, tigliches Waschen und Biigeln der
Arbeitskleidung

Giste

Fiir die Géste der Restaurants als auch bei Veranstaltungen werden an offenen,

gut sichtbaren Stellen Moglichkeiten zur Handdesinfektion bereitgestellt. Das

Tragen einer Mund-Nasen Bedeckung ist obligatorisch und diese darf nur nach

dem Platznehmen abgenommen werden (§2 IV Nr.5 & Nr.9).

Ebenso sind die Géste aufgefordert, bei einem Gang zur Toilette ebenfalls ei-

nen Mund-Nasenschutz zu tragen.
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Das Anwenden der Corona-App des RKI ist nicht verpflichtend, aber wird an-
geraten. Jeder Gast hat, gemdf3 der Vorgaben des Berliner Senats, seine Kon-

taktdaten in den von der MFM Gastro GmbH Formularen einzutragen.

Diese werden von der MFM Gastro GmbH aufbewahrt und nach vier Wochen
vernichtet. Die MFM Gastro GmbH garantiert den Datenschutz dieser Anga-
ben und verwendet diese ausschlieflich geméfs den Vorgaben zur Pande-

miebekdmpfung.

4.4.6 Zusitzliche Verhaltensregeln

Hygienemasken (z. B. chirurgische Masken, OP Masken) werden je nach Ge-
brauch, aber mindestens alle vier Stunden gewechselt. Vor dem Anziehen so-
wie nach dem Ausziehen und Entsorgen der Maske, miissen die Héinde gewa-
schen werden. Zum Arbeiten werden Einweghandschuhe verwendet, diese

miissen regelmifdig gewechselt werden.

Der Betrieb verzichtet auf gemeinsam benutzte Utensilien (z. B. Tischgewdirze,
Besteckkorbe, Buttertopfchen) oder reinigt diese nach jedem Gast. Ebenso
stellt die MFM Gastro GmbH selbstbediente Buffets auf bediente Buffets um.
Zur Selbstbedienung werden nur geschlossene Speisen angeboten, z.B. in

Weckgliser mit Deckeln.

Die Schutzmafinahmen (insbesondere der Mindestabstand von 1,5 Metern) gilt
sowohl im Gastraum als auch bei der Warenanlieferung und Abfuhr von Wa-
ren und Abfillen. Im personlichen Umgang mit den Gésten ist unbedingt da-

rauf zu achten.

Samtliche Mitarbeiter der MFM Gastro GmbH sind dazu angehalten darauf zu
achten, dass Géste, wenn Sie sich bewegen, eine Mund-Nasen Bedeckung tra-
gen und entsprechend auch weisungsbefugt. Ebenso werden vor der Veranstal-
tung in Absprache mit den Kunden/Agenturen Verhaltensanweisungen fiir die

Gaste formuliert und diesen bekannt gemacht.
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Getriankeservice findet nur am Tisch statt, Giste konnen sich nicht selbst an
der Bar bedienen. Bei Buffets achtet die MFM Gastro GmbH darauf, dass der
Mindestabstand eingehalten wird, sowohl durch aktives Mitwirken als auch
durch Bodenmarkierungen und Etappenweisen freigeben von Buffets (z.B. zu-
néchst alle Géste von Tisch 1, dann Tisch 2).

4.4.7 Verpflegung Mitarbeiter

Eine Verpflegung der Mitarbeiter bei einer Veranstaltung findet z.Zt. nicht
statt. Sollte dies doch der Fall sein, so ist darauf zu achten, dass eine Ausgabe
durch einen Kiichenmitarbeiter erfolgt und die Mitarbeiter sich Ihr Essen ein-

zeln nach Aufforderung am vorgesehenen Ort abholen.

4.5 Anmerkung

Fiir weitergehende Details, Anhénge zu Lieferanten, Reinigungsprotokolle,
Reinigungsmaterialien und die zugrunde liegenden GBU ziehen Sie bitte das
Hygiene Konzepts der MFM Gastro GmbH heran.
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5 Gewerke nach Aufgabengebiet

5.1 Projektleiter mfe eventdirector

Der Projektleiter von mfe eventdirector ist zum Thema Arbeitsschutz einge-

wiesen. Die Einweisungen erfolgen regelmifdig alle 6 Monate.

Der Projektleiter ist der Erste, der an einem Veranstaltungstag die Arbeit in
der Arminius Markthalle aufnimmt. Abhéngig vom Ablauf der Veranstaltung
trifft er gegen 12 Uhr in der Arminius Markthalle ein. Der Projektleiter ist zu-
standig und verantwortlich fiir die Vollstdndigkeit der Mitarbeiterliste mit al-

len erforderlichen Daten nach Infektionsschutzgesetzt, § 9.

Dariiber hinaus halt der Projektleiter alle erforderlichen Daten nach Infekti-
onsschutzgesetzt, § 9 in Bezug auf die Géste bereit. Alle personenbezogenen
Daten werden nach Datenschutzverordnung jederzeit sicher verwahrt und 4

Woche nach Veranstaltung sachgerecht vernichtet.

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

e Hindewaschen & Desinfizieren im Biiro mfe, Bremerstr. 9

e Ablegen privater Sache im Biiro

e Beginn Rundgang AMH mit Mund-Nasenschutz

e Projekt Abstimmungen mit Ludwig unter Einhaltung des Abstands

e Regelmifsiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

e Kein Hindeschiitteln, Umarmen

e Eswerden bei einigen Tiétigkeiten Arbeitshandschuhe getragen. Das
sind keine Einmalhandschuhe. Eine Verwendung ist unbedenklich, da
das Virus auf Oberflichen nach wenigen Sekunden inaktiviert ist.

e Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.
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5.2 Aufbauteam mfe eventdirector, siehe GBU

Das Aufbauteam von mfe eventdirector besteht aus mindestens 2 und auch

mehr Mitarbeitern. Die Anzahl ist angepasst auf den jeweiligen Ablauf der

Veranstaltung. Die Mitarbeiter werden vor jeder Veranstaltung iiber die Si-

cherheitsthemen und Hygienethemen vom Projektleiter informiert.

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

Hindewaschen auf der Toilette AMH

Ablegen privater Sache in einem Keller der AMH, ausreichend Abstand
ist durch Stiithle im Abstand von 1,5 m zueinander gewihrleistet.

Die Mitarbeiter gehen einzeln in den Keller.

Vom Projektleiter sind die Mitarbeiter in feste 2 er Teams eingeteilt.
Sollte bei einer Tatigkeit (Aufthdangen Vorhang) der Abstand nicht
eingehalten werden konnen, greift der Mund-Nasen-Schutz

Nach einer Tétigkeit, die einen niheren Abstand erfordert, machen die
Mitarbeiter eine Pause an der frischen Luft von 5 Minuten.

Generell werden alle Pausen versetzt gemacht. Jeder Mitarbeiter macht
alleine Pause. Die Einteilung erfolgt {iber den Projektleiter.
Regelmifiiges Hindwaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

Kein Hidndeschiitteln, Umarmen

Es werden bei einigen Titigkeiten Arbeitshandschuhe getragen. Das
sind keine Einmalhandschuhe. Eine Verwendung ist unbedenklich, da
das Virus auf Oberflichen nach wenigen Sekunden inaktiviert ist.

Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.
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5.3 Technik Dienstleistungspartner Thorsten Stern, sieche GBU

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

Hindewaschen auf der Toilette AMH

Ablegen privater Sache in einem Keller der AMH, ausreichend Abstand
ist durch Stiithle im Abstand von 1,5 m zueinander gewihrleistet.

Die Mitarbeiter gehen einzeln in den Keller.

Der Technikdienstleister ist sicherheitstechnisch eingewiesen.

Er ist fiir die Arbeitseinteilung seine Mitarbeiter nach Hygieneplan
verantwortlich. (siehe Organigramm)

Sollte bei einer Tatigkeit (Ausladen LKW) der Abstand nicht
eingehalten werden konnen, greift der Mund-Nasen-Schutz

Nach einer Tétigkeit, die einen niheren Abstand erfordert, machen die
Mitarbeiter eine Pause an der frischen Luft von 5 Minuten.

Generell werden alle Pausen versetzt gemacht. Jeder Mitarbeiter macht
alleine Pause. Die Einteilung erfolgt {iber den Projektleiter.
Regelmifiiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

Kein Hiandeschiitteln, Umarmen

Es werden bei einigen Tatigkeiten Arbeitshandschuhe getragen. Das
sind keine Einmalhandschuhe. Eine Verwendung ist unbedenklich, da
das Virus auf Oberflichen nach wenigen Sekunden inaktiviert ist.

Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.
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5.4 Service- und Hostessen Dienstleistungspartner Herzgut, sieche GBU

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

Hindewaschen & Desinfizieren auf der Toilette AMH

Ablegen privater Sache in einem Keller der AMH, ausreichend Abstand
ist durch Stiithle im Abstand von 1,5 m zueinander gewihrleistet.

Die Mitarbeiter gehen einzeln in den Keller.

Der Servicedienstleister ist generell in den Hygieneplan eingewiesen.
(siehe Organigramm)

Jeder Mitarbeiter erhalt bei Arbeitsbeginn eine erneute Einweisung
durch den Projektleiter. Das ist erforderlich, da wir hier mit
welchselnden Mitarbeitern arbeiten.

Der Bankettleiter von MFM Gastro ist ab Schichtbeginn fiir die
Arbeitseinteilung seine Mitarbeiter nach Hygieneplan verantwortlich.
(siehe Organigramm)

Nach einer Tétigkeit, die einen niheren Abstand erfordert, machen die
Mitarbeiter eine Pause an der frischen Luft von 5 Minuten.

Generell werden alle Pausen versetzt gemacht. Jeder Mitarbeiter macht
alleine Pause. Die Einteilung erfolgt {iber den Projektleiter.
Regelmifiiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

Kein Hiandeschiitteln, Umarmen

Es werden bei einigen Titigkeiten Finmalhandschuhe getragen. Bei
jeder Tatigkeit, die mit Einmalhandschuhen ausgefiihrt werden muss
(Eindecken Gliser, Besteck) werden die Handschuhe nur 1 Mal
verwendet. Danach werden unverziiglich die Hinde gewaschen und
desinfiziert.

Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.

Generell gilt das Tragen des Mund-Nasen-Schutzes vor dem Gast.
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5.5 Security Dienstleistungspartner High Tower Security UG, siehe GBU

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

Hiandewaschen & Desinfizieren auf der Toilette AMH

Ablegen privater Sache in einem Keller der AMH, ausreichend Abstand
ist durch Stiithle im Abstand von 1,5 m zueinander gewihrleistet.

Die Mitarbeiter gehen einzeln in den Keller.

Der Servicedienstleister ist generell in den Hygieneplan eingewiesen
(siehe Organigramm)

Jeder Mitarbeiter erhalt bei Arbeitsbeginn eine erneute Einweisung
durch den Projektleiter. Das ist erforderlich, da wir hier mit
welchselnden Mitarbeitern arbeiten.

Der Bankettleiter von MFM Gastro ist ab Schichtbeginn fiir die
Arbeitseinteilung seine Mitarbeiter nach Hygieneplan verantwortlich.
(siehe Organigramm)

Nach einer Tétigkeit, die einen niheren Abstand erfordert, machen die
Mitarbeiter eine Pause an der frischen Luft von 5 Minuten.

Generell werden alle Pausen versetzt gemacht. Jeder Mitarbeiter macht
alleine Pause. Die Einteilung erfolgt {iber den Projektleiter.
Regelmifiiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

Kein Hiandeschiitteln, Umarmen

Es werden bei einigen Titigkeiten Finmalhandschuhe getragen. Bei
jeder Tatigkeit, die mit Einmalhandschuhen ausgefiihrt werden muss
(Eindecken Gliser, Besteck) werden die Handschuhe nur 1 Mal
verwendet. Danach werden unverziiglich die Hinde gewaschen und
desinfiziert.

Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.

Generell gilt das Tragen des Mund-Nasen-Schutzes vor dem Gast.
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5.6 Reinigungs Dienstleistungspartner H&B Dienstleistungen, sieche GBU

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

Hiandewaschen & Desinfizieren auf der Toilette AMH

Ablegen privater Sachen im Vorbereich der Toilette.

Der Servicedienstleister ist generell in den Hygieneplan eingewiesen.
(siehe Organigramm)

Jeder Mitarbeiter erhilt bei Arbeitsbeginn eine erneute Einweisung
durch den Projektleiter. Das ist erforderlich, da wir hier mit
welchselnden Mitarbeitern arbeiten.

Nach einer Tédtigkeit, die einen ndheren Abstand erfordert, machen die
Mitarbeiter eine Pause an der frischen Luft von 5 Minuten.

Generell werden alle Pausen versetzt gemacht. Jeder Mitarbeiter macht
alleine Pause. Die Einteilung erfolgt {iber den Projektleiter.
Regelmifiiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

Kein Hiandeschiitteln, Umarmen

Es werden bei einigen Titigkeiten Finmalhandschuhe getragen. Bei
jeder Tatigkeit, die mit Einmalhandschuhen ausgefiihrt werden muss
(Eindecken Gliser, Besteck) werden die Handschuhe nur 1 Mal
verwendet. Danach werden unverziiglich die Hinde gewaschen und
desinfiziert.

Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.

Generell gilt das Tragen des Mund-Nasen-Schutzes vor dem Gast.
Erhoéhte Reinigungsdisziplin aller Tiirgriffe im Bereich der
Toilettenanlage und auch der Eingangstiiren

Die Oberflidchen der Tiiren und Ablagen werden vor
Veranstaltungsbeginn sehr intensiv gereinigt.

Auf Sichtverschmutzung werden die o,g. Oberflichen im Verlauf der
Veranstaltung gereinigt.

Nach Veranstaltung findet wieder eine griindliche Reinigung der
Toilettenanlage statt.

Verwendetes Reinigungsmittel: Lysoformin spezial

Verwendung laut Produktinformation. Produktinformation im Anhang
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5.7 Brandschutzwachen & Sanititer High Tower Security UG, siehe GBU

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

Hiandewaschen & Desinfizieren auf der Toilette AMH

Ablegen privater Sache in einem Keller der AMH, ausreichend Abstand
ist durch Stiithle im Abstand von 1,5 m zueinander gewihrleistet.

Die Mitarbeiter gehen einzeln in den Keller.

Der Servicedienstleister ist generell in den Hygieneplan eingewiesen.
(siehe Organigramm)

Jeder Mitarbeiter erhalt bei Arbeitsbeginn eine erneute Einweisung
durch den Projektleiter. Das ist erforderlich, da wir hier mit
welchselnden Mitarbeitern arbeiten.

Der Bankettleiter von MFM Gastro ist ab Schichtbeginn fiir die
Arbeitseinteilung seine Mitarbeiter nach Hygieneplan verantwortlich.
(siehe Organigramm)

Nach einer Tétigkeit, die einen niheren Abstand erfordert, machen die
Mitarbeiter eine Pause an der frischen Luft von 5 Minuten.

Generell werden alle Pausen versetzt gemacht. Jeder Mitarbeiter macht
alleine Pause. Die Einteilung erfolgt {iber den Projektleiter.
Regelmifiiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

Kein Hiandeschiitteln, Umarmen

Es werden bei einigen Titigkeiten Finmalhandschuhe getragen. Bei
jeder Tatigkeit, die mit Einmalhandschuhen ausgefiihrt werden muss
(Eindecken Gliser, Besteck) werden die Handschuhe nur 1 Mal
verwendet. Danach werden unverziiglich die Hinde gewaschen und
desinfiziert.

Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.

Generell gilt das Tragen des Mund-Nasen-Schutzes vor dem Gast.
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6 Kiinstler

Jede Veranstaltung hat ein anderes Konzept. Kunden wiinschen sich einen En-
tertainment Beitrag. Folgende Kiinstler treten iiblicherweise im Rahmen von

Veranstaltungen in der AMH auf:

e Solo-, Duo- oder Trio Musiker
e Artisten

e Zauberer

Im Vorfeld jeder Veranstaltung steht der Projektleiter mit den Kiinstlern in
Kontakt. Uber den Hygieneplan werden die Kiinstler im Vorfeld schriftlich in-

formiert.

Folgendes Hygieneprozedere wird durchlaufen:

e Betreten der AMH mit Mund-Nasenschutz

e Hindewaschen & Desinfizieren auf der Toilette AMH

e Ablegen privater Sache in einem Keller der AMH, Kiinstlergarderobe,
ausreichend Abstand ist durch Stithle im Abstand von 1,5 m zueinander
gewihrleistet.

e Die Kiinstler gehen einzeln in den Keller.

e Die Kiinstler werden im Vorfeld der Veranstaltung vom Projektleiter in
den Hygieneplan eingewiesen. S Organigramm

e Der Kiinstler bekommt sein Essen an einem seperaten und von den
Gésten getrennten Platz vom Service serviert.

e Regelmifsiges Hindewaschen, mindestens 1 x pro Stunde und nach
Verschmutzung

e Kein Hindeschiitteln, Umarmen

e Generell gilt nicht ins Gesicht fassen.
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7 Kontrollen

Alle Kontrollen werden vom Projektleiter im Laufe der Veranstaltung, der
Vor- und Nacharbeiten kontrolliert. Es ist moglich, dass Kontrollaufgaben an
Projektteam Mitarbeiter delegiert werden. Das wird im Organigramm festge-

legt. Die Kontrollen erfolgen mit einer Checkliste.

Der Projektleiter ist zustdndig und verantwortlich fiir die Kontrollen.

8 Wegeleitsystem & Pline

Damit sich sowohl unsere Géste wie auch unsere Mitarbeiter im Rahmen der
Abstandsregelung sicher bewegen konnen, haben wir ein Wegeleitsystem un

Schilder, die iiber Piktogramme die wichtigsten Regeln verdeutlichen.

d

Das Wegeleitsystem und die Schilder sind im Format DIN A 1 und werden auf

Staffeleien gut sichtbar an den wichtigsten Knotenpunkten aufgestellt.

Die Grafik dazu unter: Abbildungen
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9 Meldepflicht

(laut Verordnung iiber erforderliche Mafnahmen zur Eindimmung der Aus-
breitung des neuartigen Coronavirus SARS-CoV-2 in Berlin (SARS-CoV-2-
Eindimmungsmafinahmenverordnung — SARS-CoV-2-EindmafinV)

Die Meldung muss unverziiglich erfolgen und dem zustidndigen Gesundheits-
amt spitestens innerhalb von 24 Stunden vorliegen. Laut der Berliner Einddm-

mungsverordung gilt:

§ 2 Einhaltung von Hygieneregeln

(2) Die Anwesenheitsdokumentation geméfs Absatz 1 Satz 1 Nummer 8 muss
mindestens die folgenden Angaben enthalten: Vor- und Familienname, voll-
stindige Anschrift und Telefonnummer, sowie Anwesenheitszeit und Dauer.
Die Anwesenheitsdokumentationen nach Satz 1 sind fiir die Dauer von vier
Wochen nach Ende der Veranstaltung oder Inanspruchnahme einer Dienst-
leistung geschiitzt vor Einsichtnahme durch Dritte aufzubewahren oder zu
speichern und der zustindigen Behorde auf Verlangen auszuhdndigen, wenn
festgestellt wird, dass eine Person zum Zeitpunkt der Veranstaltung, des Be-
suchs oder der Inanspruchnahme der Dienstleistung Ansteckungsverdichtige
oder Ansteckungsverdichtiger im Sinne des Infektionsschutzgesetzes war.
Nach Ablauf der Aufbewahrungsfrist ist die Anwesenheitsdokumentation zu

16schen oder zu vernichten.

Der Projektleiter iibermittelt noch im Rahmen der Veranstaltung die erforder-

lichen Daten an das zustindige Gesundheitsamt.

Bezirksamt Mitte von Berlin

Abt. Stadtentwicklung, Soziales und Gesundheit
Kapweg 3

13405 Berlin

Tel: +49 30 9018-33208
Fax: +49 30 9018 33254

hygiene-umwelt@ba-mitte.berlin.de
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10 Health Care

Wir richten fiir jede Veranstaltung einen Health Care Point ein. Der Health
Care Point ist jeweils im Plan der Veranstaltung eingezeichnet. Der Standort
kann von Veranstaltung zu Veranstaltung wechseln. Das hdangt von Ablauf

und der Giasteanzahl ab.

Generell befindet sich am Health Care Point ein Mitarbeiter mit Sanititeraus-
bildung. (sieche Punkt 5.7)

Am Health Care Point halten wir zusitzliche Desinfektionsmittel oder ein
Hand Aromatikum mit desinfizierender Wirkung bereit. Géste & Mitarbeiter
konnen jederzeit an dem Health Care Point unter professioneller Anleitung

die Hinde desinfizieren.

Es gelten unbenommen alle Abstandsregeln und die Regel sich nur mit Mund-
Nasenbedeckung am Health Care Point aufzuhalten. Géste und Mitarbeiter
sind angehalten sich umgehend bei diesem Mitarbeiter zu melden, falls sie

Krankheitssymptome jeglicher Art verspiiren.

10.1 Krankheitssymptome SARS-CoV-2

e Kopfschmerzen

e Hals-Gliederschmerzen
e Trockener Husten

o Fieber

e Plotzlicher Geruchs-Geschmacksverlust
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10.2 Verdacht auf Covid19 Erkrankung

Bei einem Verdacht oder einer Bestitigung eines SarsCov-2 Falls ist die ent-
sprechende Person umgehend zu isolieren. Hierfiir empfiehlt es sich, sicher zu
gehen, dass die Person einen Mund-Nasenschutz triagt und moglichst keinen

weiteren Kontakt mit Mitarbeitern/Gasten hat.

Im Falle des Gastes ist der Veranstalter zu informieren. Im Falle eines Mitar-
beiters sind die Vorgesetzten des Dienstleisters zu informieren. Der Mitarbei-
ter des Health Care Points hingt eine Mund-Nasen-Bedeckung aus und ruft
ein Taxi. Die Hinde des Gastes oder Mitarbeiters werden griindlich desinfi-

ziert.

Der Gast/Mitarbeiter fahrt umgehend nach Hause. Ist der Gast in einem Hotel
untergebracht, wird der Veranstalter das Hotel informieren, damit dort ent-
sprechende Schutzvorkehrungen getroffen werden kénnen. Der gesamte Vor-
gang wird vom Projektleiter protokolliert. Die betroffene Person begibt sich
eigenverantwortlich in Selbstisolation. Sie ist auch aufgefordert, sich selbst-

standig beim zustdndigen Gesundheitsamt zu melden.

10.3 Meldung Verdachtsfalle

(Empfehlungen des Robert Koch-Instituts zur Meldung von Verdachtsfillen
von COVID-19 laut RKI)

Die Meldung muss unverziiglich erfolgen und dem zustidndigen Gesundheits-
amt spatestens innerhalb von 24 Stunden vorliegen. Dabei miissen auch Name,
Adresse und Kontaktdaten der betroffenen Person dem Gesundheitsamt ge-
meldet werden, damit das Gesundheitsamt die Person kontaktieren kann und
die notwendigen Mafdnahmen (z.B. Isolierung des Patienten, Ermittlung von

Kontaktpersonen) einleiten kann.

Der Projektleiter iibermittelt noch im Rahmen der Veranstaltung die erforder-

lichen Daten an das zustindige Gesundheitsamt.

Kontakt siehe unter Punkt 9
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11 Elektronische Einlasskontrolle mit Anhwesenheitsdokumentation

Angesichts der Sars-CoV-2 Pandemie ist es wichtig eine liickenlose, elektroni-
sche Anwesenheitsdokumentation der Géaste und Mitarbeiter durchzufithren.

Zu diesem Zwecke arbeiten wir mit der Firma Fastlane zusammen.

Durch eine elektronische Einlasskontrolle, sowie auch Check-Outs an allen
wesentlichen Punkten kann die Anwesenheitsdokumentation liickenlos
durchgefiihrt werden und im Verdachtsfall die Kontaktkette durch die zustan-
digen Behérden nachvollzogen werden.

Die Daten aller anwesenden oder beteiligten Personen werden uns vor Veran-
staltungsbeginn iibermittelt und die entsprechenden Kontaktdaten am Veran-
staltungstag, sowie auch wiahrend der Auf- und Abbauphase elektronisch er-
fasst und kontrolliert.

12 Eintrittskontrolle

Der Eintritt der Géste in die AMH erfolgt koordiniert und unter Einhaltung
der Abstandsregeln. Wir vermeiden an allen Punkte Warteschlangen und die

Ballung von Personen.

Der Ablauf ist wie folgt:

e Ankunft der Busse im Abstand von 10 Minuten an der Bremerstr.,
Haltebucht.

e Ein Dispatcher regelt den Ausstieg der Gaste nach Abstandsregeln

e Die Security Mitarbeiter halten den Gisten die Eingangstiir auf.

e Unter Abstandsregeln gehen die Géste zur Abgabe der Garderobe.

e Wegistim Wegeleitsystem beschrieben.

13 Empfangssituation

Die Giste werden immer wieder auf die Einhaltung der Abstandsregeln hinge-
wiesen. Zum einen stellen wir Hinweisschild auf zum anderen kontrollieren

die Mitarbeiter der Security die Einhaltung der Abstandsregeln.
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Servicemitarbeiter, die Getrinke anbieten und auf Tabletts tragen, halten so-
weit Abstand zu den Gésten wie moglich. Alle Servicemitarbeiter tragen
Mund-Nasen-Bedeckung. Sie sind so im Raum verteilt, dass es zu keinen Giés-

teballungen kommen kann.

14 Zutrittskontrolle WC

In der AMH gibt es nur eine, zentrale Toilettenanlage. Die wird von Gédsten
der Veranstaltung, Restaurantgdsten und Mitarbeitern genutzt. Die Reinin-
gungsfirma, (siehe Punkt 5.6) kiimmert sich laut Hygieneplan, um Rahmen der

Dauer der Veranstaltung um die Sduberung der Toilettenanlage.

Zusitzlich stellen wir zwei Zutrittskontroll-Counter auf, die mit zwei Security
Mitarbeitern besetzt sind (siehe Punkt 5.5). Die Mitarbeiter sind mit Funk aus-

gestattet und mit der Reinigungsfirma verbunden.

Es diirfen jeweils nur 2 Personen gleichzeitig im Toilettenbereich fiir Frauen
und im Bereich fiir Manner sein. Personen, die auf die Toilette mochten, miis-
sen sich an einem der beiden Counter melden. Der Security Mitarbeiter ist
verantwortliche fiir die Einhaltung der Zutrittskontrolle (siehe Organigramm)

Im Wegeleitplan sind die Standorte der Counter festgelegt.

15 Kreuzungspunkte zwischen Gast und Service

(MafSnahmen bei Veranstaltungen)

Um eine Verquickung von Gésten einer Veranstaltung mit Laufkundschaft aus
der Halle zu vermeiden, wird fiir jede Veranstaltung eine rdumliche Trennung

durch Vorhang und Stellwdnde durchgefiihrt.
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An Ein- und Ausgéngen vom Veranstaltungsbereich werden zusitzliche Hygi-
ene Spots vorbereitet, bei welchen sich Géste z.B. beim erstmaligen Betreten
der Veranstaltung oder nach einem Toilettenbesuch die Hinde desinfizieren

konnen (s. Lageplan).

Fiir Veranstaltungen wird der Zugang fiir Gaste ausschlief3lich iiber den Ein-

und Ausgang der Bugenhagenstrafse ermdglicht.

16 Mobile Handwaschbecken

Zum Zwecke der permanenten Handhygiene fiir Mitarbeiter und Angestellte
wird sowohl wihrend des Aufbaus, als auch wihrend des Abbaus ein mobiles
Handwaschbecken zur Verfiigung gestellt. Das Waschbecken funktioniert un-
abhingig von den Sanitidren Anlagen des Hauses und wird zusitzlich zu den
vorhanden Einrichtungen zur Verfiigung gestellt. Das mobile Handwaschbe-

cken ist ausgestattet mit warmen Wasser, Seife und Desinfektionsmittel.

Hiermit wird sichergestellt, dass die erforderliche Handhygiene auch wihrend

der Aufbau- und Abbauphasen der Veranstaltung gewidhrleistet ist.

17 Regelmifliges Liiften

Die AMH hat 15 m lichte Deckenhoéhe und verfiigt im Dach tiber Fenster, die
alle ge6ffnet werden konnen. Im Rahmen von Veranstaltungen in den kilteren
Monaten liiften wir gut ein Mal pro Stunde. In den warmen Monaten bleiben
die Fenster geoffnet. Das Liiften ist ein wichtiger Bestandteil des Hygienekon-

zepts, da der Aerosolgehalt in der Luft mdglichst gering gehalten werden soll.

18 Auslass Situation

Auch das Verlassen der AMH durch die Géste erfolgt koordiniert. Zunéchst

macht unser Technikpartner Thorsten Stern eine Ansage iiber Mikrofon. Die
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Géste gehen unter Einhaltung des Abstands aus der Location. Die Security
Mitarbeiter sind zustdndig und verantwortlich fiir die Einhaltung des Prozes-

ses. (siehe Organigramm)

19 Aufenthaltsort der Mitarbeiter von mfe

Der Aufenthaltsort fiir die non-Food Mitarbeiter von mfe eventdirector wird
fiir die jeweilige Veranstaltung festgelegt. Die Anzahl der Mitarbeiter wihrend
der Veranstaltungszeit wird auf ein Minimum begrenzt. Nicht benétigte Mit-
arbeiter verlassen das Gebaude/ Geldnde.
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20 Anlagen

20.1 Checklisten
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o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Blro ablegen

o Rundgang AMH

o Kontrolle Abstandsmarkierungen Eingang

o Kontrolle Abstandsmarkierungen Essensausgabe

o Kontrolle Abstande Tische

o Kontrolle Garderobe

o Kontrolle Keller

o Kontrolle Schilder Piktogramme und Wegeleitsystem/ Plane

o Koordination mit F&B Manager beziiglich Veranstaltung und Aufbau

o Gastelisten/ Mitarbeiterlisten prifen

o Gastelisten/ Mitarbeiterlisten digital vorbereiten

o Checklisten Reinigung drucken

o Ordner Hygienekonzept auf Vollstéandigkeit prifen

o Annahme Mobiliar

o Annahme Lieferungen externe Lieferanten

o Durchgangige Kontrolle Liftungs-Zyklen

(0

o Email fiir Ablauf des Aufbaus und Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Keller lagern (Zugang einzeln)

o Hygiene-Einweisung Arminiusstrasse durch Projektleiter

o Aufgaben festlegen und Mitarbeitern zuweisen

o Pauseneinteilung durch Projektleiter

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Aufbau-, Durchfihrung-, Abbau-Einweisung (Einsatzgebiete festlegen, Teams festlegen)

N
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o Email fir Ablauf des Aufbaus und Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Keller lagern (Zugang einzeln)

o Hygiene-Einweisung durch Projektleiter

o Aufgaben festlegen und Mitarbeitern zuweisen (leitender Techniker)

o Pauseneinteilung durch leitenden Techniker

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Aufbau-, Durchfiihrung-, Abbau-Einweisung (Koordination mit non Food und Service)

N

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Keller lagern (Zugang einzeln)

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Hygiene-Einweisung durch F&B Manager

o Aufgaben festlegen und Mitarbeitern zuweisen (durch F&B Manager)

o Pauseneinteilung durch F&B Manager

o Aufbau-, Durchfiihrung-, Abbau-Einweisung durch F&B Manager

N

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Keller lagern (Zugang einzeln)

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Hygiene-Einweisung durch Projektleiter in Arminiusstrasse

o Aufgaben festlegen und Mitarbeitern zuweisen

o Pauseneinteilung durch Projektleiter

o Aufbau-, Durchfiihrung-, Abbau-Einweisung durch Projektleiter
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o Email fiir Ablauf des Aufbaus und Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Keller lagern (Zugang einzeln)

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Hygiene-Einweisung durch Projektleiter in Arminiusstrasse

o Aufgaben festlegen und Mitarbeitern zuweisen (durch Projektleiter und Teamleiter Sicher|

o Pauseneinteilung durch Teamleiter Sicherheit

o Ablauf-Einweisung (Koord. mit non Food+Service um Uberschneidungen zu vermeiden)

N

o Email fiir Ablauf des Aufbaus und Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Hygiene-Einweisung durch Projektleiter in Arminiusstrasse

o Aufgaben festlegen

o Pauseneinteilung durch Projektleiter

o Ablauf-Einweisung (Koord. mit non Food+Service um Uberschneidungen zu vermeiden)

N

o Email fiir Ablauf des Aufbaus und Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

o Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

o Private Sachen im Keller lagern (Zugang einzeln)

o Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o Hygiene-Einweisung durch Projektleiter in Arminiusstrasse

o Aufgaben festlegen und Mitarbeitern zuweisen

o Pauseneinteilung durch Teamleiter Sicherheit

o Ablauf-Einweisung (Koord. mit non Food+Service um Uberschneidungen zu vermeiden)

[
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[0}

Email fir Ablauf der Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

[0}

Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

(0]

Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

[0}

Private Sachen im Keller oder Kiinstlergarderobe lagern (Zugang einzeln)

[0}

Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

o

Einweisung in Hygieneplan durch Projektleiter

| O

Email fir Ablauf der Veranstaltung, Briefing (3 Tage vor VA)

o

Eintrag in Mitarbeiterliste (Liste bei Projektleiter)

o

Hygieneprozedere durchlaufen (Hande waschen, desinfizieren)

Private Sachen im Keller oder Kiinstlergarderobe lagern (Zugang einzeln)

o

Check Handschuhe und Mundschutz (eventuell Ausgabe fehlender Materialien)

Einweisung in HygienemaRnahmen durch Projektleiter

o

Einweisung in Ablauf durch Projektleiter

N

o Kontrolle Raucherbereich nach Aufbau

[0}

Kontrolle Hygienestation nach Aufbau

o

Kontrolle Toilettencounter nach Aufbau

[0}

Kontrolle Abstédnde Mobiliar nach Auf- bzw. Umbau

[0}

Kontrolle Vorhange (Abgrenzung zu a la carte Gasten)

Kontrolle Reinigung Eingangsbereich

o

Kontrolle Reinigung Toiletten

Kontrolle Garderobe nach Aufbau

o

Kontrolle Halteverbotszone

Durchgéngige Kontrolle Liftungs-Zyklen

Durchgangige Kontrolle Reinigungsintervalle

o

Ubergabe Kontrollpunkte an hygieneverantwortlichen Mitarbeiter von Hightower Security

T
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20.2 Produktinformation Reinigungsmittel Lysoformin spezial

Lysoformin® spezial

Wischdesinfektion und Reinigung von Flachen
und M edizinprodukten

Désinfection et Nettoyage des surfaces et
dispositifs médicaux par essuyage

€€0482

LYSOFORM

eventdirector
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Bekanntmachungen - Amtliche Mitteilungen

Bundesgesundheitsbl 2017 - 60:1274-1297
https://doi.org/10.1007/500103-017-2634-6
© Springer-Verlag GmbH Deutschland 2017

Nachstehend wird die Liste der vom
Robert Koch-Institut gepriiften und
anerkannten Mittel und Verfahren
fiir DesinfektionsmaBBnahmen gema
§18, Gesetz zur Verhiitung und Be-
ké@mpfung von Infektionskrankheiten
beim Menschen (Infektionsschutz-
gesetz IfSG v. 20. Juli 2000, BGBI. |
S.1045-1071, zuletzt gedndert durch
Art.1Gv.17.07.2017, BGBI. S. 2615),
veroffentlicht.

Die Liste gibt den derzeitigen Stand ab-
schlieflend wieder; sie tritt an die Stelle der
fritheren, zuletzt im Bundesgesundheits-

Inhaltsiibersicht

Vorbemerkung
Mittel und Verfahren
1 Thermische Verfahren
1.1 Verbrennen
1.2 Kochen mit Wasser
1.3 Dampfdesinfektionsverfahren
2 Chemische Mittel und Verfahren
2.1 Instrumentendesinfektion
2.2 Flachendesinfektion (Wischdesinfekti-
on), Waschedesinfektion, Desinfektion
von Ausscheidungen
2.3 Hygienische Handedesinfektion
Besondere Verfahren
3.1 Waschedesinfektion in Waschmaschi-
nen
3.2 Instrumentendesinfektion in
Reinigungs- und Desinfektionsgeraten
3.3 Raumdesinfektion
3.4 Desinfektion von Abféllen
3.5 Sonderverfahren zur Behandlung von
HEPA-Filtern in Sicherheitswerkbanken
(Klasse 2)
Anschriften der Hersteller bzw. Lieferfirmen
Anhang: Desinfektion spezieller Oberflachen

w

1274 | Bund iheitsblatt - Gesundheitsforschung -

Bekanntmachung des Robert Koch-Institutes

Liste der vom Robert Koch-Institut
gepriiften und anerkannten
Desinfektionsmittel und

-verfahren

Stand: 31. Oktober 2017 (17. Ausgabe)

blatt 2013 verdffentlichten 16. Ausgabe
der Liste [1].

Vorbemerkung

Bei der Anwendung der nachstehend auf-
gefithrten Mittel und Verfahren ist deren
mikrobiologisches Wirkungsspektrum zu
beriicksichtigen. Die Wirkungsbereiche
sind durch Buchstaben gekennzeichnet;
sie bedeuten:

A zur Abtotung von vegetativen Bakte-

rien einschliellich Mykobakterien so-

wie von Pilzen einschlieSlich Pilzspo-
ren geeignet,

zur Inaktivierung von Viren geeignet,

entspricht der Definition ,viruzid*-

wirksam gegen behiillte und unbe-

hiillte Viren [2],

weitere Wirkungsbereiche zur Vi-

rusinaktivierung:

»begrenzt viruzid“ - wirksam gegen

behiillte Viren,

»begrenzt viruzid PLUS“ - wirksam

gegen behiillte Viren sowie zusitzlich

gegen Adeno-, Noro- und Rotaviren,

C zur Abtétung von Sporen des Erregers
des Milzbrandes geeignet,

D zur Abtétung von Sporen der Erreger
von Gasédem und Wundstarrkrampf
geeignet (zur Abtotung dieser Sporen
miissen Sterilisationsverfahren unter
Beriicksichtigung der einschligigen
Normen angewendet werden).

=

Beziiglich der Wirksamkeit von Desin-
fektionsmafinahmen gegen den Erreger
der Creutzfeldt-Jakob-Erkrankung ein-
schliefilich seiner neuen Variante wird auf

dheitsschutz 11-2017

die Verlautbarungen im Bundesgesund-
heitsblatt [3, 4, 5, 6, 7] verwiesen.

Angaben zu Art und Umfang von Des-
infektionsmafinahmen bei bestimmten
Infektionskrankheiten sind in weiteren
Veroffentlichungen des Robert Koch-In-
stituts enthalten [8].

Bei der Anwendung der Desinfektions-
mittel und -verfahren ist auch ihre Ver-
traglichkeit mit den zu desinfizierenden
Objekten zu beachten.

Mittel und Verfahren
1. Thermische Verfahren

1.1 Verbrennen
Wirkungsbereich: ABC

1.2 Kochen mit Wasser
Desinfektionstemperatur: 100 °C
Einwirkzeit:

mind. 3 min, Wirkungsbereich: AB
mind. 15 min, Wirkungsbereich: ABC
zur Durchfithrung s. [9]

1.3 Dampfdesinfektionsverfahren

Die hier aufgefithrten Dampfdesinfekti-
onsverfahren dienen zur Desinfektion von
kontaminierten Objekten, die bei Desin-
fektionstemperaturen bis 105 °C bestin-
dig sind. Aulerdem muss sichergestellt
sein, dass die Luft aus dem Gut verdrangt
werden kann. Die Einwirkzeit rechnet von
dem Zeitpunkt an, zu dem alle Teile des
Gutes gesattigtem Wasserdampf ausge-
setzt sind und die Desinfektionstempera-
tur angenommen haben. Die Desinfektion
pordser Giiter (z.B. Bettenausstattungen,
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20.3 Hinweisschilder
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Bitte beachten Sie die Regeln.
Please pay attention to the rules

‘8’ @

O 15 m O O O
— = _’
A O 15mo
As Gruppe mit Mund-Nasen-
Rostond haten Aostand stehen Schutz trogen
Keep distonce Maintain distance Wear mouth and
as a group nose protection

OE|

m O

Nicht de Honde . Sich melden, wenn
schitteln/urnarmen Handhygiene man sich krank fiht
Do not shake hands Hond hygene  Report if you feel sick

or hug each other

0

Am Counter warten bis / Wait at the counter for
man zur Tolette gehen kann the signdl to gol

g/(nu'fuftg Nkt 4,%
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20.4 Hygienekonzept Eigentiimer

0

ZUNFT[ORTE]AG

HYGIENE- UND SCHUTZKONZEPT ARMINIUSMARKTHALLE
TAGLICHER BETRIEB

= AbstandseinhaltungsmaBnahmen (Bodenmarkierungen, Hinweisschilder)
bereits lGberall angebracht

= BarrieremaBnahmen (Spuckschutz)

im Einzelhandel bereits liberall angebracht

~ Reinigungs- und DesinfektionsmaBBnahmen

regelmaBige Reinigung Sanitaranlagen, Desinfektionsmittelspender an den Toiletten,
Tirgriffdesinfektion durch Mieter Gastronomie, Reinigung der gesamten Halle durch
Hausmeister und Mieter

= Personenhdchstgrenzen mit Konzept zur Zutrittsbeschriankung

Gesamt-qm-Zahl von 5.500 qm und die derzeitige Regel von 10 gm pro Person: kein
Problem (Richtwert laut IHK Berlin: die Summe der maximal zul&ssigen Personen fiir
alle in dem Einkaufszentrum befindlichen Verkaufsflachen). Mehr als 550 Personen
sind derzeit nicht gleichzeitig in der Halle unterwegs.

Abstandsregel und Mindest-qm-Zahl in Mietbereichen: jeder Mieter achtet selbst
darauf, dass sein Bereich nicht Uberfrequentiert wird.

= Informationskonzept fiir Kunden, Mieter und Behdrden

Kunden: Hinweisschilder Uberall gut sichtbar angebracht (Maskenpflicht,
Abstandsregelungen, Handereinigung, Husten- und Niesetikette)

Mieter (Einzelhandel): Verpflichtung zum Hinweis auf Maskenpflicht fir Kunden,
Plexiglasschutz anbringen, Handereinigungs- und desinfektionsvorgaben,
Abstandsregelungen, kontaktloses Zahlen

Mieter (Gastronomie): Hinweis auf Maskenpflicht fiir Mitarbeiter mit Gastekontakt,
Beschrankung Zugang, Abstandsregelungen fiir Tische, Stiihle, Reinigungs- und
Desinfektionsvorgaben, kontaktloses Zahlen

Behorden: entsprechendes Konzept ist vor Ort hinterlegt

= Arbeitsschutzkonzept inklusive NotfallmaBnahmen im Infektionsfall

- der Sicherheitsabstand von mindestens 1,5 Metern wird universell auch bei der
Arbeit eingehalten - in Gebauden, im Freien und in Fahrzeugen.

54



0

ZUNFT[ORTE]AG

- in den einzelnen Laden/Gastronomien werden entsprechende Absperrungen,
Markierungen oder Zugangsregelungen umgesetzt.

- Ablaufe werden so organisiert, dass die Beschaftigten méglichst wenig direkten
Kontakt zueinander haben.

Schichtwechsel, Pausen oder Anwesenheiten im Bliro werden durch geeignete
organisatorische MaBnahmen entzerrt, Kontakte der Beschéaftigten untereinander
werden im Rahmen der Schichtplangestaltung auf ein Minimum reduziert.

- Personen mit erkennbaren Symptomen (auch leichtes Fieber, Erkaltungsanzeichen,
Atemnot) verlassen den Arbeitsplatz bzw. bleiben zu Hause, bis der Verdacht
arztlicherseits aufgeklart ist.

- hier sind auch die Beschéaftigten gefragt, ihre gesundheitliche Situation vor
Arbeitsbeginn zu prifen, um ihre Kolleginnen und Kollegen nicht in Gefahr zu bringen.
Zusétzlichen Schutz bei unvermeidlichem direkten Kontakt sicherstellen.

- wenn Trennung durch Schutzscheiben nicht moglich ist, werden vom Arbeitgeber
Nase-Mund-Bedeckungen fiir die Beschaftigten und alle Personen mit Zugang dessen
Raumlichkeiten (wie Kunden, Dienstleister) zur Verfligung gestellt.

- zusatzliche HygienemaBnahmen treffen: Waschgelegenheiten bzw.
Desinfektionsspender werden vom Arbeitgeber bereitgestellt, um die erforderliche
haufige Handhygiene in der Nahe der Arbeitsplatze zu ermoglichen. Kurze
Reinigungsintervalle fiir gemeinsam genutzte Raumlichkeiten, Arbeitsmittel und
sonstige Kontaktflachen verbessern.

- auf die verbindliche Einhaltung einer "Nies-/Hustetikette" bei der Arbeit wird
besonders geachtet.

- betriebliche Beitrage zur Pandemievorsorge sicherstellen.

Um schnell auf erkannte Infektionen reagieren zu kénnen, erarbeiten Arbeitgeber
betriebliche Routinen zur Pandemievorsorge und kooperieren mit den 6rtlichen
Gesundheitsbehérden, um weitere moglicherweise infizierte Personen zu identifizieren,
zu informieren und ggf. auch isolieren zu kénnen.

- Beschaftiate mit entsprechenden Svmptomen sind aufzufordern. das
Betriebsaeldande umaehend zu verlassen bzw. zuhause zu bleiben. Bis eine arztliche
Abklaruna des Verdachts erfolat ist. ist von Arbeitsunfahiakeit des Beschéftiaten
auszuaehen. Die betroffenen Personen sollten sich umaehend zunéachst telefonisch zur
Abklarung an einen behandelnden Arzt oder das Gesundheitsamt wenden. Der
Arbeitaeber sollte im betrieblichen Pandemieplan Reaelunaen treffen. um bei
bestatigten Infektionen diejenigen Personen (Beschéftigte und wo mdglich Kunden) zu
ermitteln und zu informieren, bei denen durch Kontakt mit der infizierten Person
ebenfalls ein Infektionsrisiko besteht.
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- Einarbeitungs- und Schulungskonzept fiir Mitarbeiter von Einzelhandel und
Gastronomie

SchutzmaBnahmen sind zu erkldren und Hinweise verstéandlich (auch durch
Hinweisschilder. Aush&nae. Bodenmarkierunaen etc.) zu machen. Auf die Einhaltung
der personlichen und organisatorischen Hygieneregeln (Abstandsgebot, ,Hust- und
Niesetikette, Handhygiene) ist hinzuweisen.

Anhang CORONA-Infektionsschutz (PDF)
= Persodnliche Schutzausriistung

Maskenpflicht fiir alle Besucher und Gastronomiemitarbeiter mit Gastekontakt, nicht
fir Einzelhandler, Handschuhe fiir Einzelhandel und Gastronomie

KONTAKT:

Zunft[orte] AG / Arminiusmarkthalle
Arminiusstr. 2-4 . 10551 Berlin

Villa Wolf . Weinstr. 1 . 67157 Wachenheim
Tel.: 06322 989794

Christoph Hinderfeld
c.hinderfeld@arminiusmarkthalle.com
+49 (0)151 15307908

Nina Baruschka
n.baruschka@arminiusmarkthalle.com
+49 (0)179 5163385
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20.5 GBU Gewerke

Hightower Security UG (fiir jede Veranstaltung individuell)

Inhalt

1. Vorwort
2. Dokumentation:

Bereich — Verantwortliche — Beteiligte — mitgeltende Unterlagen
3.  Ergénzende Gefahrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2
3.1 Organisatorische MaBnahmen

Arbeitszeit und Pausengestaltung

Zutritt Betriebsfremder

Umgang mit Verdachtsféllen
3.2 Kontakte zu anderen Personen

Verkehrsweg von Zuhause zum Arbeitsplatz

Am Arbeitsplatz

Sanitarraume

Kantinen, Teekiichen, Pausenraume

Liftung

Transporte und Fahrten

Nutzung von Arbeitsmitteln

3.3 Psychische Belastungen durch Corona-Pandemie

Ergénzung Gefahrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2 Seite 2 von 10

Vorwort

Die grundlegenden gesetzlichen Anforderungen zur Arbeitsschutzorgani-
sation und zur Durchfiihrung der Gefahrdungsbeurteilung sind in der
Schrift ,Gefahrdungsbeurteilung — So geht's” der VBG beschrieben. Sie
unterstiitzt bei Planung, Durchfiihrung und Dokumentation der Gefahr-
dungsbeurteilung.

Diese Ergénzung mit beispielhaften Gefahrdungen und Belastungen so-
wie SchutzmaBnahmen erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Es
kénnen im einzelnen Unternehmen Gefahrdungen und Belastungen auf-
treten, die hier nicht enthalten aber fir das Unternehmen bedeutend sind.

Deshalb muss jeweils vor Ort gepriift werden, ob alle tatsachlich auftre-
tenden Gefahrdungen und Belastungen in der Gefahrdungsbeurteilung
des Unternehmens erfasst und geeignete SchutzmaRnahmen zur Mini-
mierung des Risikos getroffen sind.

Bei den vorgeschlagenen MaRnahmen ist im Einzelfall zu prifen, ob die
MaBnahmen fiir das Unternehmen tiberhaupt ausreichend oder sinnvoll
und notwendig sind.

Ergénzung Gefahrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2 Seite 3 von 10




Dokumentation:

Bereich — Verantwortliche — Beteiligte — Mitgeltende Unterlagen

Unternehmen High Tower Security UG (haftungsbeschrénkt)

Unternehmensbereich Service - Sicherheitsdienstleistungen Stand

Fiir die Gefdhrdungsbeurteilung ist verantwortlich _Steffen Giinther (Gesellschafter und Geschiftsfiihrer)

An der Gefdhrdungsbeurteilung waren beteiligt

Unternehmensleitung/Fuhrungskraft ~ Steffen Giinther , Dinh Dung Truong

Mitarbeiterin/Mitarbeiter

Sicherheitsbeauftragte

Betriebsrat

Fachkraft fir Arbeitssicherheit

Betriebsérztin/Betriebsarzt

Weitere Personen Daniel Nitschke

1de Unterlagen

Ergéinzung Geféhrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2 Seite 4 von 10

Gefdhrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2

Dieser Tabelleninhalt muss an die betrieblichen Gegebenheiten angepasst werden. Dazu kénnen alle aus Word bekannten
Bearbeitungen und Formatierungen angewendet werden, zum Beispiel Texte und Abbildungen hinzufiigen oder nicht benétigte Texte
Iéschen. In der Spalte ,,Risikobewertung® sind die nicht zutreffenden Symbole zu entfernen.

Unternehmen

Arbeitsbereich Tatigkeit Datum

Arbeitsbedingungen, z. B. | Gefahrdung/Belastung Risikobe-

Durchfiihrung Wirksamkeits-
Arbeitsumgebung, wertung
Arbeitsmittel

der MaBnahme kontrolle

Organisatorische Manahmen

Arbeitszeit und Pausenge- | Durch Kontakt zu anderen Per- e o Versetzte Arbeits, -Pausen-, Essenszeiten um die Ansammiung | Verantwortliche/r | Beurteilende/r
staltung sonen Tropfchen-/, Schmier-/, von Personen zu begrenzen und die Einhaltung des Mindest-
Kontaktinfektion mit dem abstandes (1,5 m) zu gewahrleisten
Coronavirus SARS-CoV-2 o Schichtbetrieb organisieren, dabei méglichst immer die gleichen | gis; Am
e Personen zu Schichten zusammenstellen.
* Bei Arbeitsbeginn und —ende Stauungen vermeiden, durch Mar-
kierung am Boden fiir Mindestabstand sorgen Mafinahme Mafnahme
* Duschen, Waschen, Umkleiden so entzerren, dass méglichst durchgefihre? witksam?
wenige Personen auf einander treffen Ja Nein Ja Nein
Zutritt Betriebsfremder Durch Kontakt zu anderen Per- e Anzahl nach Méglichkeit auf ein Minimum begrenzen Verantwortliche/r Beurteilende/r

sonen Tropfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

Kontaktdaten sowie Zeiten des Betretens und Verlassens zur
Nachverfolgung von Kontaktketten dokumentieren

Einweisung Betriebsfremder in die aktuellen, betriebsspezifisch | Bis: Am:
getroffenen Ma3nahmen

0 JE1C)

MaRnahme MaRnahme
durchgefihrt? wirksam?
Ja Nein Ja Nein
Das Risiko ist gering > . Das Risiko ist vorhanden > Das Risiko ist hoch > Nicht zutreffende Risikobewertung
keine MaRnahmen erforderlich, prifen, MaBnahmen zur Minderung des Risikos Ma@nahmen zur Minderung des Risikos bitte jeweils lischen.

ob Verbesserung moglich ist sind erforderlich sind unverzuglich durchzufuhren

Erganzung Geféhrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2 Seite 5 von 10




Arbeitsbedingungen, z. B. Gefdhrdung/Belastung

Arbeitsumgebung,
Arbeitsmittel

Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Trépfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

Umgang mit
Verdachtsféllen

Risikobe-

wertung

SchutzmaRnahme

Bei Fieber in Verbindung mit Husten und Atemnot kann eine
Corona-Infektion vorliegen, daher im Unternehmen Méglich-
keit zur kontaktlosen Fiebermessung vorsehen

2} mit Symptomen sollen das
umgehend verlassen bzw. zu Hause bleiben

Bis zur arztlichen Abklarung ist von Arbeitsunfahigkeit
auszugehen

Bei bestétigter Infektion Kontaktpersonen (auch Kunden) ermit-
teln und informieren, dass ein Infektionsrisiko besteht

Durchfiihrung
der MaRnahme

Verantwortliche/r

Wirksamkeits-
kontrolle

Beurteilende/r

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Kontakte zu anderen Personen

Verkehrsweg von zu Hause
zum Arbeitsplatz

Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Trépfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

®

Arbeitsweg zu Fuf®, mit dem Fahrrad oder mit dem Auto
zuriicklegen

OPNV moglichst vermeiden

Falls OPNV genutzt wird, StoRzeiten meiden

Gleitzeit/Mobilzeit einrichten, um Zeiten mit groeren
P nmlungen zu

Mobiles Arbeiten und Telearbeit erméglichen wo es machbar
und sinnvoll ist, um Verkehrswege zur Arbeit zu reduzieren

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Am Arbeitsplatz Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Tropfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem

Coronavirus SARS-CoV-2

)@

Stets ausreichend Abstand (1,5 m) zu Personen halten

Berahrungen (z. B. Handeschitteln oder Umarmungen)
zwingend vermeiden

In die Armbeuge oder in ein Taschentuch niesen oder husten
und das Taschentuch anschliefiend in einem Mdlleimer mit
Deckel entsorgen

Die Hande vom Gesicht fernhalten — vermeiden mit den
Handen Mund, Augen oder Nase zu beriihren

Regelmafig Hande mit Wasser und Seife ausreichend lange

30 nach dem

Naseputzen, Niesen oder Husten

Arbeitsplatze so nutzen, dass der Mindestabstand eingehalten
werden kann. Kénnen Mindestabstande aus zwingenden
Grinden nicht eingehalten werden mechanische Barrieren
(Acrylglas) installieren und falls dies nicht moglich ist
Schutzmasken tragen

r so , dass
halten werden kénnen

einge-

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Arbeitsbedingungen, z. B. Gefahrdung/Belastung

Arbeitsumgebung,
Arbeitsmittel

Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Trépfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

Besprechungen

Risikobe-

wertung

Ergéinzung Gefahrdungen du

SchutzmaRnahme

Anzahl der Besprechungen reduzieren oder Alternativen zur
Présenz wahlen

Durchfiihrung
der MaRnahme

Verantwortliche/r

rch Coronavirus SARS-CoV-2 Seite 6 von 10

Wirksamkeits-
kontrolle

Beurteilendefr

Bei unver
einhalten Bis: Am:
Notwendige Besprechungen iiber Video-/ Telefonkonferenzen
durchfiihren
MaRnahme MaRnahme
durchgefihrt? wirksam?
Ja Nein Ja Nein

Sanitérréume Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Trépfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem

Coronavirus SARS-CoV-2

PO®

®

[ Fl und ¢
Verfugung stellen
Reinigungsintervalle verkirzen bzw. intensivieren

Anleitung zum Handewaschen an den Waschbecken
aushangen

Richtiges

in die Ul

g aufnehmen

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

Bis: Am:
MaRnahme MaRnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Kantinen, Teekiichen und Durch Kontakt zu anderen Per-

Ausreichenden Abstand sicherstellen (mind. 1.5 m)

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

Pausenraume sonen Tropfchen-/, Schmier-/, e = Abstand durch entsprechende Aufstellung/Reduzierung von
Kontaktinfektion mit dem =) Stuhlen und Tischen sicherstellen
Coronavirus SARS-CoV-2 e * Fir Warteschlangen an Kassen, Ausgabe oder Automaten Bis: Am:
durch Markierungen auf dem Boden auf den Abstand auf-
merksam machen Matnah Matnah
+ Bedienpersonal an Kassen oder der Ausgabe durch mechani- | ¢ 2 L’a fm: " ak nanme
sche Barrieren (Acrylglas) schiitzen. urehgefuhrt? wirksam'
Ja Nein Ja Nein
Liftung Durch Kontakt zu anderen Per- * RegelmaBige StoRluftung alle 30 Minuten je nach FenstergroRe | Verantwortliche/r Beurteilende/r

sonen Tropfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

> ®

haufiger
Raumlufttechnische Anlagen weiter betreiben, da hier das
Ubertragungsrisiko als gering eingestuft wird
fur die Anlagen

Bis: Am:
MafRnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein
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Arbeitsbedingungen, z. B.

Arbeitsumgebung,
Arbeitsmittel

Transporte und Fahrten

Gefdhrdung/Belastung

Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Trépfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

Risikobe-
wertung

SchutzmaRnahme

Bei Kundenkontakten Mindestabstand (1,5 m) einhalten

Méglichst einzeln arbeiten. Falls das nicht moglich ist feste
Teams bilden mit moglichst kleiner Zahl von Beschaftigten

Fahrzeuge méglichst einzeln oder in festen Teams nutzen

Die jeweiligen Fahrzeuge immer den gleichen Personen/Teams
zuordnen

Fahrten auf ein notwendiges Minimum begrenzen

Handhygiene auch beim Kunden sicherstellen, ggf. Desinfekti-
onsmittel, Papiertiicher und Mullbeutel im Fahrzeug zur Verfu-
gung stellen

Innenraume der Fahrzeuge regelméRig hygienisch reinigen,
Reir |

Dienstreisen auf ein absolutes Minimum reduzieren und statt
dessen Video- und Telefonkonferenzen nutzen

Durchfiihrung
der MaRnahme

Verantwortliche/r

Wirksamkeits-
kontrolle

Beurteilende/r

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Nutzung von Arbeitsmitteln

Durch Kontakt zu anderen Per-
sonen Trépfchen-/, Schmier-/,
Kontaktinfektion mit dem
Coronavirus SARS-CoV-2

S
2

Werkzeuge und rwenden
F igung bei wechselnder Nutzung (PC,
Drucker, Handwerkzeuge, Kaffeemaschinen, usw.)

Bei groerer falls moglich +

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Psychische Belastung durch

verdnderte Arbeitsorte und -zeiten (z.B. Homeoffice)

Unterstiitzung/
Kommunikation

Fehlende oder mangelhafte
Kommunikationsmaglichkeiten;
fehlende oder unpassende
Informationsgestaltung zur
aktuellen Situation und den
daraus folgenden betrieblichen
Konsequenzen

4
)

Klare Informationsprozesse schaffen:

kontinuierliche und gezielte Information Uber aktuelle Situation
und Mafnahmen sowie den Perspektiven des Betriebes;

Ir 1 zu betrieblichen Persp . i
cherheit und ggf. Kurzarbeitsregelungen kontinuierlich und
transparent

chen F 1 und

ion Zwise
Beschaftigten sicherstellen

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein

Arbeitsbedingungen, z. B.

Arbeitsumgebung,
Arbeitsmittel

Gefahrdung/Belastung

Geringere oder fehlende
Unterstiitzung durch Kollegen
oder Vorgesetzte

(soz. Beziehungen)

Risikobe-
wertung

Ergéinzung Geféhrdungen durch Coronavirus SARS-CoV-2 Seite & von 10

SchutzmaRnahme

Schwierigkeiten bei Beschaftigten erfragen,
Unterstitzungsmoglichkeiten prifen

Vereinbaren, wie Fragen kommuniziert werden sollen

Durchfiihrung
der MaRnahme

Verantwortliche/r

Wirksamkeits-
kontrolle

Beurteilendefr

(z.B. Bundelung von Klarungsbedarf und Bis: Am:
L von zu vielen
Detailanfragen an Vorgesetzte)
e F , Maltnehy
Austausch virtuelle durchgefunrt wirksam
Teammeetings, Regelkommunikation zu festgelegten Ja Nein Ja Nein

Zeitfenster)

Aufgabenverteilung

Unklarheit iber

; Vorgaben,
Zielsetzungen

®

iten und Handlt i e bei der
Bearbeitung von Aufgaben (Pensum, Reihenfolge) gewahren

Ergebnisorientierte Arbeitsansatze fordem

Verantwortliche/r

Beurteilende/r

e «  Klar kommunizierte Aufgabenstellung Bis: Am
o  Abgegrenzte Verantwortungsbereiche, klare Regelung der
Zustandigkeiten treffen MaRnahme MaRnahme
o Priorisierung von Aufgaben klaren durchgefiihrt? wirksam?
Ja Nein Ja Nein
Arbeitsmittel Fehlende oder ungeeignete e «  Bereitstellung passender Arbeitsmittel (Laptop, ggf. extener | Verantwortliche/r | Beurteilendefr
Arbeitsmittel = Monitor, Maus, Tastatur, Telekommunikationsmittel). Abfrage
der Mitarbeiter welche Hilfs- und Arbeitsmittel erforderlich sind
um storungsfrei und effektiv zu arbeiten. (Headset etc.) - A
@ |+ Bereistelung passender Ressourcen (Online-Zugénge zum
k, etc)
s Erlaubnis zur Nutzung geeigneter Freeware sowie die Mafnahme MaRnahme
Nutzung privater Endgeréte zulassen (so sie vitale durchgefihrt? wirksam?
Sicherheitsinteressen nicht gefahrden) und kommunizieren Ja Nein Ja Nein
Ar e o Flexible gen nutzen, ausreichende Ruhe- | Verantwortliche/r | Beurteilende/r
insbesondere 2.B. erweiterte Erreichbarkeit, und Erholungszeiten sicherstellen
Arbeitszeitgestaltung hoher Zeitdruck, mangelnde o Flexibilitat bei der Erfiillung von Arbeitsauft H

Pausenzeiten

keine zu strikten Zeitregelungen auferlegen

Feste Kommunikationszeiten und Teammeetings mit
Unternehmen etablieren

Festlegung und Kommunikation Klarer Erreichbarkeitszeiten

Bis: Am:
Mafnahme Mafnahme
durchgefihrt? wirksam?

Ja Nein Ja Nein
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Arbeitsbedingungen, z. B.
Arbeitsumgebung,
Arbeitsmittel

Gefdhrdung/Belastung

Stérungen und
Unterbrechungen im hauslichen
Umfeld u.a. durch
Kinderbetreuungspflichten und
fehlende abgegrenzte
Arbeitsbereiche und fehlende
Ruckzugsmaglichkeiten

e Einrichtung einer Biro-Ecke oder eines Blrozimmers

Wirksamkeits-
kontrolle

Durchfiihrung
der MaRnahme

SchutzmaRnahme

Verantwortliche/r Beurteilende/r

. 1 mit n festlegen
e Klare Tagesstruktur etablieren
Bis Am
Mafnahme MaRnahme
durchgefihrt? wirksam?
Ja Nein Ja Nein
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DJ Thorsten Stern
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