Gefahrdung

Quelle

Gefahrdungsbeschreibung

Erforderliche SicherheitsmalRnahmen

Mechanische Geféahrdungen

Mechanische und manuelle
Schneidgerate (Fleischwolf,
Schneidmaschine, Messer,
Bratenheber, Haken,
Dosendoffner, etc.), scharfe Dinge
(Dosen, scharfe Ecken,
Glasgeschirr)

Mechanische Effekte auf den Kérper

- Niemals Abdeckungen noch laufender Maschinen 6ffnen

- Niemals Verriegelungen und Sicherheitssysteme beriihren

- Niemals Behaltnisse einer Maschine fillen, wahrend diese in Betrieb ist

- Niemals Zutaten mit der Hand hineinpressen.

- Niemals eine Maschine Uberfiillen

- RegelmaRig die Sicherungen uberprifen

- Wahrend des Austausches von Teilen immer die Maschine abschalten

- Bei der Reinigung immer die Maschine abschalten

- Alle scharfen Gegenstande (Messer und Schneidscheiben, -bander, Reiben,
SpielRe) mit Vorsicht behandeln

- Alle Gerate und Hilfsmittel an den dafir vorgesehenen Stellen aufbewahren
- Geeignete Halterungen fur Messer installieren

- Glass und Konservendosen in separaten Behéltern sammeln

- Wenn mdglich, Schutzausriistung benutzen (Schutzschiirzen und spezielle
Schneidschutzhandschuhe)

Sich bewegende und aul3er
Kontrolle geratene Teile

Fallen und schwanken, rollen und
rutschen, fallen, 16sen, verteilen und
verstreuen

- Stabile Aufstellung von Maschinen und Ausriistung

- Richtiges Laden und Entladen von Verbrauchsgutern

- Form, Abmessung und Kapazitat von Lagerflachen missen den spezifischen
Bedingungen der gelagerten Gegensténde entsprechen

- Schiutzende Halterungen und Leisten sollten in Regalen gelagerte Dinge am
Herunterfallen hindern

- Die Beschéftigten sollten beziiglich der richtigen Beladung- und
Entladungsvorgange geschult werden

Fehlen von Gelandern, steile
Treppen, beschadigte oder
instabile Leitern

Rutschen, stolpern und fallen

- Organisieren sie den Arbeitsplatz so, dass alle Dinge ihren festen Platz haben
- Stellen sie sicher, dass alle Laufflachen geniigend ausgeleuchtet, frei von
Hindernissen und elektrische Leitungen und Kabel den Erfordernissen
entsprechend verlegt sind

- Die gesamte Bodenflache muss gut ausgeleuchtet sein damit mdgliche
Gefahrdungen (Hindernisse oder Verunreinigungen) deutlich erkannt werden
kénnen.

- Verunreinigungen missen umgehend mit entsprechenden Reinigungsmitteln
gereinigt werden (chemische Reinigungsmittel sollten entsprechend der Art der
Verunreinigung benutzt werden)

- Handlaufe, Griffe oder andere Abstiitzhilfen sollten an ungtinstigen Stellen
angebracht werden

- Treppenstufen missen mit rutschfesten Materialien ausgelegt sein, mit
Handlaufen ausgestattet sein und sauber gehalten werden, Stufen dirfen nicht




zu abschissig sein
- Der Zustand der Béden muss regelmaf3ig Uberprift werden

Physikalische Gefahrdungen

Mikroklima-bedingungen

Unangemessene Umgebung:
- Temperaturlevel;

- Trockenheit;

- Ungenigende Beliftung;

- Feuchtigkeit;

- Geréte mit Hitzeabgabe;

- Unpassende Arbeitskleidung

- Natlrliche Beliftung oder Klimatisierungssystemen zur Steuerung der
Lufttemperatur, der Feuchtigkeit, der Reduzierung von Kondenswasser, der
Absaugung von Rauch und Staub

Zusatzliche mechanische Be-/Entliftung (Uber Herden, Grilleinrichtungen,
Backdéfen, mit Gas betriebenen Geréten, etc.)

- Installieren sie leicht erreichbare, austauschbare und leicht zu reinigende
Abschirmungen oder andere Arten von Schutzvorrichtungen an Be-
/EntlGftungsoéffnungen

- Praventivmalinahmen gegen direkte Sonneneinstrahlung (Blenden,
reflektierende oder hitzeabweisende Fenster)

- Saubere Arbeitskleidung

- Pausen in dafiir ausgewiesenen Raumen

- Wasserspender

- Sicherheitsbelehrungen zur Arbeitsplatzeinfihrung fir neue und insbesondere
auch junge Beschaftigte die speziell auf durch Hitze verursachte Arbeitsunfélle,
Maglichkeiten zur Vermeidung und Erste Hilfe MaRnahmen eingehen.

Dreckige Beleuchtungs-korper;
blendendes Licht; Schatten;
blitzendes Licht; Fehlen von
Notbeleuchtung

Ungeniigende Beleuchtung

- Den notwendigen Anforderungen entsprechende Beleuchtungskorper
- Zeitnaher Ersatz von kaputten oder in der Leuchtkraft beeintrachtigten
Leuchtmitteln

- RegelmaRige Reinigung der Leuchtkoérper

- RegelmaRige Wartung der Notfall-beleuchtung

HeilRe Oberflachen (Backbleche,
Topfe, Ablagen, etc.) heilRe
Flussigkeiten (heil3es Fett,
kochendes Wasser, heil3es
Essen), heil3er Dampf

Kontakt mit heilRen Materialien

- Vertrautheit mit Arbeitssicherheitsvorschriften

- Benutzung von Griffen, Halterungen und hitzeresistenten Materialien

- Benutzen sie Topfe und Pfannen der richtigen Grof3e

- Kochen sie mit geschlossenem Deckel um Uberkochen zu vermeiden

- Benutzen sie Sicherheitshandschuhe und Topflappen

- Benutzen sie hitzeresistente Schirzen und Schuhwerk

- Benutzen sie personliche Schutzausriistung

- Instruieren sie ihre Beschéftigten regelmafiig zu Arbeitssicherheit und Erste
Hilfe bei Unféllen

- Plazieren sie Teller mit heiRen Gerichten immer in der Mitte des Tabletts um
Verbriihungen beim zufélligen verschitten zu vermeiden

- Vermeiden sie, Kaffee-, Teetassen oder Suppenteller bis an den Rand zu
befullen

- Warnen sie Kunden, insbesondere Kinder, wenn das Geschirr heil} ist

- Benutzen sie immer trockene Wischtlicher, da Feuchte die Hitze schneller
leitet

Laute Musik; gerauschvoll
arbeitende Gerate
(Geschirrspiler, Ruhrwerk,

Larm

- Schallschutzeinrichtungen installieren, Lautsprecher angemessen und
entsprechend der geplanten Schallausdehnung anbringen
- Automatische Lautstirkebegrenzer bei Musikanlagen installieren




Fleischwolf, etc).

- Beim Kauf neuer Gerate Larmbelastung der Kennzeichnung und Leistung
bertcksichtigen

- Die Arbeit so organisieren, dass Beschaftigte méglichst wenig Zeit in
larmbelasteten Bereichen verbringen

- Ruhezonen einrichten (Larmgeschutzte Raumlichkeiten fir Erholungspausen
der Beschéftigten)

- Larmsensible oder hdrgeschadigte Beschéftige an weniger larmbelasteten
Arbeitsplatzen einsetzen

Chemische Gefahrdungen (Gefahrstoffe)

Diverse Reiniger,
Desinfektionsmittel,
Lufterfrischer, Bleichmittel,
Waschmittel

-Verdunstung von chemischen
Substanzen;

-Giftigkeit;

-Aufnahme in den menschlichen
Korper

- Lesen Sie die Anweisungen auf dem Etikett und befolgen Sie diese

Finden sie heraus, woher Sie Informationen zur sicheren Handhabung
chemischer Substanzen bekommen kdnnen und tragen Sie Schutzkleidung

- Stellen sie sicher dass Sie erste Hilfe leisten kénnen wenn chemische
Substanzen in die Atemwege, auf Schleimh&ute oder auf die Haut gelangen

- Giel3en Sie niemals chemische Substanzen in Behéaltnisse, die dafur nicht
vorgesehen sind, wie z.B. Trinkflaschen

- Lagern Sie chemische Sunstanzen niemals in Behaltnissen ohne Bezeichnung
- Mischen Sie keine chemischen Substanzen, dass kénnte gefahrlich sein

- Informieren Sie die Vorgesetzten tiber den Ausfall von Anlagen, Verschiitten
chemischer Substanzen oder beschadigte Behéltnisse

- Beachten Sie immer die Regeln. Lernen Sie, sicher zu arbeiten

- Beim Bemerken eines Fehlers sofort den Vorgesetzten verstandigen

- Benutzen Sie nur Produkte, die sie einschatzen kénnen und die hinsichtlich
gefahrlicher Substanzen gepruft sind

Kochendes Ol

- Verdampfung von gefahrlichen
Substanzen

- Ausreichende Bellftung

- Mechanische Beliiftung in allen R&umlichkeiten, in denen Rauch und
Oldampfe entstehen (iiber Grilléfen, Herden und Pfannen); Zugluft sollte
vermieden werden

- RegelmaRige Wartung von Beliuftungsabdeckungen und —filtern um eine
effiziente Liftung durch mechanische Ventilationssysteme zu sichern

- Ol sollte nur bei Bedarf und nicht kontinuierlich erhitzt werden

- Ol sollte ausgetauscht und haufig kontrolliert werden

Tabakrauch

-verschmutze, verrauchte Umgebung

- Mechanische Beliiftung;
- Rauchverbot.

Biologische Geféhrdungen




- Naturliche oder Organische
Substanzen: z.B. Erdboden,
Ton, pflanzliche Substanzen);

- Tierische Substanzen (Huhn,
Schwein, Rindfleisch, Eier etc.);
- Lebensmittel ;

- Organischer Staub (z.B. Mehl);
- Abfall oder Abwasser;

- Blut oder andere
Korperflissigkeiten (z.B.
Flissigkeiten von auftauendem
Fleisch oder ahnlichem).

- Mikroorganismen (Bakterien, Viren,
Parasiten, Pilze, etc.);

- Biologische Substanzen

- Naturliche Bestandteile der Organismen
(Aminosauren, Vitamine, Proteine etc.)

- Die Hauptprinzipien von guter Hygiene befolgen;

- Die Hauptprinzipien von Abfallsammlung und Lagerung von
technischen Materialien beachten;

- Die Hauptprinzipien von reinigen, waschen und desinfizieren beachten

- elektrische Geréte die fest an
bestimmten Arbeitsplatzen
installiert sind (elektrische Ofen,
Bratroste, Herde)

- Tragbare elektrische Gerate:
Kopierer;

Faxgerat; Computer; Drucker;
etc; Gemuseschneider;
Kaffeemaschine;
Cocktailmixer,

Geschirrspliler, etc.

- Gerate welche in den
Raumlichkeiten des Hotels
benutzt werden
(Bodenreinigungs-maschinen;
Staubsauger; Haartrockner;
Bugeleisen; Fernsehgerate,
Lampen, etc.

- direkter Kontakt mit einem Stromleiter oder
Metallteil welches Strom fiihrt;

- Keine RegelmaRigkeit bei der Wartung von
elektrischen Geréaten;

- Angestellte die mit elektrischen Geréaten
arbeiten, haben keine angemessene
Einweisung erhalten;

- Elektrische Geréte werden nicht gemaf den
Bedienungsanleitungen benutzt;

- Elektrische Gerate, Kabel, Schalter oder
Fassungen in beschadigtem oder sehr
schlechtem Zustand

- Installieren Sie Schutzvorrichtungen vor direktem oder indirektem
elektrischen Strom

- Inspizieren Sie regelmafig den Zustand elektrischer Gerate gemaf
glltigen Gesetzen und Herstelleranweisungen und stellen Sie die
Arbeitsicherheit her

- Stellen Sie sicher, das elektrische Gerate regelmafig gewartet und
nur von qualifiziertem Fachpersonal repariert werden

- Benutzen Sie nur geeignete und getestete Gerate

- Stellen Sie sicher, dass die elektrischen Gerate nur von qualifiziertem
Personal angeschlossen werden. Vor dem Anschlie3en priifen Sie bitte
welche Stromart fiir lhre Gerate passt.

- Stellen Sie sicher, das Gerate nur nach passenden Erfordernissen
installiert und betrieben werden

- Organisieren Sie Lehrveranstaltungen fiir die Angestellten

- Haben die Angestellten sich mit den elektrischen Geréaten und ihrer
Bedienung vertraut gemacht

- Kennzeichnen Sie gefahrliche Zonen

- Uberhitztes Fett

- Olige Ab-lagerungen in
Beluftungskanalen,

- Offenes Feuer (Kerzen,
Ollampen etc.)

- Raucherausstattung

- Uberhitztes Fett kénnte zu brennen
anfangen;

- Olige Ablagerungen in Beluftungskanalen;
- Rauchen in Rauchverbotszonen, tUberhitzte
Geréate, entflammbare Dekoration oder
Nichtbeachtung von Sicherheitsregeln
wahrend der Nutzung von elektrischen
Geraten konnte Feuer verursachen

- Hindernisse zur Feuerausbreitung

- Mittel welche die Resistenz der Konstruktionen gegen Flammen
erhdhen (Abdeckungen, Feuerabschirmtafeln, etc.)

- Mittel welche die Brennbarkeit von Materialien reduzieren

- Stationare Brandmeldersysteme (komplexe Systeme aus
Brandmeldern fir Rauch, Hitze und Flammen)

- Stationare Feuerbekdmpfungssysteme (komplexe Systeme, entwickelt
um automatisch oder manuell Feuer zu erkennen und zu l6schen)

- Erste Mittel der Feuerbekdmpfung (entworfen um kleine Feuer in der
ersten Phase zu bekdmpfen: Feuerldscher, Notfallhammer, feuerfeste
Kleidung, etc.)

- Feuernotfallplan

- Sichere, unverschlossene und unversperrte Notausgéange

- Gekennzeichnete Notausgangsschilder

Geréte, die Gas benutzen

Explosionen kénnen im Falle eines Feuers

- RegelmaRige Leckkontrolle der Leitungsrohre und Kontrolle des




stattfinden

technischen Zustands

- Installation von Gasdetektoren in den Kiichenarealen

- Installation und Abnahme der Geréte von zertifizierten Spezialisten

- RegelméRige technische Wartung von bedienten Geraten und
rechtzeitiger Austausch von ausgebrannten Komponenten

- Ausreichendes Beliiftungssystem

- Anfanglicher und periodischer Unterricht der Angestellten und Vor-Ort-
Training

- Notfallplan

Ergonomische Risikofaktoren

Arbeiten in stehender Position

RegelméRig im Stehen arbeiten

- Die Moglichkeit haben die Position von Zeit zu Zeit zu wechseln

- Genug Platz haben um sich zu bewegen (z.B., ein Koch, ein
Empfangschef)

- Die nétige Ausristung und Arbeitsmittel in angenehmer Reichweite
haben, um sie ohne blicken oder drehen erreichen zu kénnen

- Wenn der Arbeitsplatz an einem Tisch liegt, sollte die Hohe des
Tisches an die Art der Arbeit angepasst werden

- Wenn Arbeit wahrend der gesamten Schicht stehend verrichtet wird,
sollte eine angemessene Beinunterstiitzung vorhanden sein, um in der
Lage zu sein die Position von Zeit zu Zeit zu wechseln

- Organisieren Sie die Arbeit so, das die Angestellten eine Pause
wahrend der Schicht einlegen kénnen

Manuelles anheben von Lasten
(Topfe, Geschirr, Getrankekisten,
etc.)

- Lasten kdnnen unsachgeman gehoben
werden, sie kdnnen zu schwer sein oder die
Korperneigung oder Drehung ist zu intensiv

- Schwere Lasten sollten von zwei oder mehr Personen getragen
werden

- Wenn mdglich, sollten Ladungen gestol3en, gezogen oder gerollt
werden (z.B., Bierfasser)

- Wenn maglich, sollten Geschirr oder Lebensmittel mit Wagen
beférdert werden

- Schwere Ladungen sollten in Taillenhéhe gehalten werden

- Gefullte Topfe sollten nicht angehoben werden

- Schwere Dinge sollten auf den unteren Regalen aufbewahrt werden,
wo sie leichter zu erreichen oder wegzustellen sind

- Leichte Dinge sollten in den oberen Regalen aufbewahrt werden

- Wahrend der Arbeit miissen Pausen gemacht werden

- Intensive Arbeit sollten abwechseln mit weniger intensiver Arbeit

- Bei der Auswahl des Personals ist darauf zu achten, das die
Arbeitsbelastung den Angestellten nicht Uberfordert

- Angestellte sollten lernen wie Lasten korrekt und sicher gehoben
werden (gerader Rucken, Beinmuskeln benutzen und die Last so nah
wie mdglich am Korper tragen)




Arbeiten in einer unangenehmen
Position

Sich wiederholende Bewegungen der Hande
und Handgelenke, unbequeme Kérperhaltung

- Reorganisation der Arbeit, so das monotone Arbeiten von geeigneten
Maschinen aus gefiihrt werden;

- scharfe Schneidgeréate sollten bei der Lebensmittelzubereitung
verwendet werden, um sowenig Kraft wie moglich zu verschwenden;

- Werkzeuge mit angenehmen ergonomischen Griffen mussen benutzt
werden;

- Kiichenausstattung muss umgerdumt werden, und zwar so, das der
Angestellte sich so wenig wie mdglich heben, dehnen, drehen, bicken
und beugen muss

Psychische Belastungen

Gewalt und Belastigung

Beleidigung, Bedrohung, physikalische und
psychologische Aggression

PraventivmaRnahmen um das Risiko von Gewalt zu reduzieren,
beinhalten:

— Arbeitsumgebung

— Arbeitsorganisation

Trainings- und Informationsveranstaltungen fiir Angestellte

Stress am Arbeitsplatz

- Psychologische Faktoren (Arbeitsorganisation
und -management, d.h. hohe Anforderungen
an die Arbeit und ungeniigende
Arbeitskontrolle, zu hohe Arbeitsbelastung,
Fristen, Einschiichterung und Gewalt am
Arbeitsplatz)

- Physikalische Faktoren (unpassende
Bedingungen der Arbeitsumgebung, wie Hitze,
Kalte, Larm, Werkzeug, etc.)

- Informieren Sie Angestellte (iber Anderungen in der
Arbeitsorganisation zur rechten Zeit;

- Halten Sie sich an die Arbeitsplane bzgl. Schichten und freien Tagen;
- Organisieren Sie die das Personal und die Arbeitszeit in Hinblick auf
StoR3zeiten der Kunden;

- Teilen Sie die unbeliebten Schichten unter allen Angestellten gleich
auf;

- Halten Sie Personalreserven fir Ferien, Festtage, Krankheit oder
StoR3zeiten;

- Beziehen Sie die Angestellten in den Planungsprozess der
Arbeitszeiten mit ein;

- Koordinieren Sie die Fachgebiete;

- Verteilen Sie Arbeitszonen angemessen




