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Kurze Beschreibung des Kapitals
Ziele dieses Abschnitts:
— Vertrautmachen mit der Belegschaftsstruktur,

— Untersuchung der Risikofaktoren, denen Beschaftigte in Hotels und Restaurants je
nach Arbeitsplatz ausgesetzt sind, Tatigkeiten und genutzte Werkzeuge

— Zum Verstandnis der Bedeutung von Gefahrdung,
— Kurze Auseinandersetzung mit Risikofaktoren, wie kdnnen sie klassifiziert werden

In diesem Kapital wollen wir Beschaftigten, Arbeitgebern und Besitzern von
Unternehmen einen Uberblick tiber Gefahrdungen am Arbeitsplatz im Gastgewerbe
geben, um die Komplexitat der Auswirkungen von Gefahrdungen auf die menschliche
Gesundheit und die Vorteile einer Gefahrdungsbeurteilung erkennen zu kdénnen.
#HG16##.

M9-EN.1.1 Belegschaftsstruktur in Restaurant und Hotel

Der Sektor, mit dem wir uns auseinandersetzen wollen, umfasst zwei grof3e Bereiche im
Gaststattengewerbe — Hotels und Restaurants. Es gibt eine Vielzahl von Tétigkeiten in
Hotels und Restaurants; die Mehrzahl der Beschaftigten im Kundenservice arbeitet in der
Kiche, dem Restaurant, dem Hotelbereich.



Um eine Gefahrdungsbeurteilung durchfuihren zu konnen ist es von daher wichtig, die
Betriebsstatte zu bestimmen, in der sich der Arbeitplatz befindet.

— Kiche
— Restaurant
— Hotel

Restaurantbeschaftigte werden normalerweise in zwei Bereichen eingesetzt (je nach
Arbeitsplatz):

— Bedienungspersonal

— Kuchenpersonal
Bedienungspersonal Kichenpersonal
Kellnerlnnen Chefkoche
Barmann/-frau Koche/Beikdche
Empfang Kichengehilfinnen

Abhangig von der Zahl der Gaste kénnen ein oder mehrere Kiichenchefs in der Kiiche
beschaftigt sein. Falls mehrere Chefkdche in der Kiiche eingesetzt werden, unterscheiden
sich ihre Funktionen in der Regel nach Arbeitsbereichen, zum Beispiel Gemdse-,



Fleischgerichte oder Desserts. Das gleiche gilt fur Kiichengehilfinnen, Reinigungskrafte
oder andere Arbeitskrafte, deren Anzahl von unterschiedlichen Bedingungen abhéngt.

M9-EN.1.2 Beschreibung der Tatigkeiten des Restaurantpersonals
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Abhangig vom Arbeitsplatz und der damit verbundenen Tatigkeit mlssen wir
verschiedene Arbeitsgerate unterscheiden, die von Restaurantbeschaftigten genutzt
werden (vgl. Tabelle 1)

Table 1: Arbeitsgerate im Restaurantbereich

Arbeitsplatz

Funktion

Tatigkeiten

Arbeitsgerate

Restaurant

Kellnerin

Begrulung von Gasten,
Begleitung zum Tisch
Eindecken

Vorbereitung von Glasern
und Besteck

Bedienung, Mahlzeiten
und Getrénke fir die Gaste
Abréaumen des benutzen
Geschirrs

Abréaumen und séaubern
benutzter Aschenbecher
Reinigen der Tische
Ausstellung/Begleichung
der Rechnungen der Géste

Registrierkasse

Restaurant

Barmann/-
frau

Bedienung der Kunden an
der Bar, Zubereitung,

— Kaffeemaschine
— verschiedene




Servieren von Cocktails

— Zubereitung einfacher
Gerichte und Getrénke,
Erl4auterung von
Lebensmitteltechnologie
und Zubereitung von
Getranken fur die Géaste

— Abrdumen der Bar — leere
Glaser entfernen und
sauber machen

— Bestellung und Annahme
von Lieferungen,
Quialitatskontrolle

— Arbeiten mit technischen
Geraten, Waagen,
Registrierkassen

technische Geréte—
Zapfanlagen fir Bier
und Safte, etc.

— Registrierkassen

Kiche Kiichenchef | — Zubereitung aller Art von | — Topfe
warmen und kalten — Pfannen
Gerichten — Elektrogeréte,
— Erarbeitung des Elektro- und
Speiseplans; Gasherde
— Prézises Abwiegen, —  Grill
Zubereitung von — Ofen
Portionen, Abstimmung —  Schneidewerkzeuge
von unterschiedlichen —  Lebensmittel
Produkten entsprechend
der Rezepturen
Kiiche Kiichen- Gemdise zuschneiden, Salate Messer, Reiben,
gehilflnnen | vorbereiten, Teller dekorieren, | Elektrogerate wie

Geschirr, Pfannen, Topfe
waschen, die Kiiche sdubern

Fleischwolf und Mixer,
Reinigungsmittel

M9-EN.1.3 — Beschreibung der Téatigkeiten des Hotelpersonals




Abhangig vom Arbeitsplatz und der damit verbundenen Tétigkeit missen wir
verschiedene Arbeitsgerate unterscheiden, die von Restaurantbeschaftigten genutzt
werden (vgl. Tabelle 2)

Table 2: Work tools used by hotel personnel

Arbeitsplatz | Funktion Tatigkeiten Arbeitsgerate
Hotel Empfang — Begrufung und Biroausstattung
— Anweisungen an den
Gepécktrager
— Zimmerbestellung und
Buchfiihrung
Hotel Zimmer- — Sé&ubern und Aufrdumen — Elektrische
personal von Zimmern, dem Flur, Reinigungsgeréte,
Mabel, Badezimmer, verschiedene
Abfélle entsorgen, Betten Reinigungs-, Wasch-
machen, Bettbezlige und und Desinfektions-
Handtucher wechseln, I6sungen
Seifenbehdalter nachftllen
etc., Reinigungsdienste
organisieren
Hotel Reinigungs- | — Die allgemeinen — Reingungsaus-
kréfte Raumlichkeiten eines riistung und

Hotels reinigen, Flure,
Einrichtungsgegensténde,
Toiletten, Ausgusse, etc.

Reinigungsmittel




Hotel Badeaufsicht Uberwachung und
(swimming Anweisung der Gaste
pool) Erste Hilfe Leistung
Hotel Service- Sicherstellen von Hygiene Chemische
(swimming personal und Ordnung im Substanzen,
pool) Schwimmbecken und Reinigungs- und
seiner Umgebung, Desinfektionssubsta
sdubern, desinfizieren, etc. nzen
Elektrische
Schimmbeckenreinig
ungsausristung
Hotel Sevice- Reinigung der Elektrische Gerate,
personal — Aulenflachen, Handwerkzeuge zur
Gartner, Rasenmahen, Sauberung von
Beschaftigte Gehdlzpflege AuBenflachen
in Aul3en- Anpflanzungen
anlagen
Hotel Verwaltungs Arbeit mit dem PC, Computer, Biro-
personal Kommunikation mit ausstattung

Lieferanten, Kunden, etc.

M9- EN.1.4 Zum Geféahrdungsbegriff

Dieses Kapitel erlautert den Unterschied zwischen Geféhrdung und Risikounterrichtet
uber Gefahrdungsbeurteilung und deren Zweck. Es befasst sich zudem mit den
Hauptelementen von Gefahren im Arbeitsprozess und ihrer Klassifizierung.
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M9- EN.1.4.1 Schiisselbegriffe

Arbeitsgefahren — Verletzungen oder jede gesundheitliche Einschrankung der
Beschaftigten durch schédliche oder geféhrliche Faktoren (Auswirkungen) am
Arbeitsplatz

Gefahr — Eigenschaft oder Verhalten eines Gegenstandes (z.B. Arbeitsmaterial,
Werkzeug oder Arbeitsprozess) mit demselben innewohnenden Potential, Schéden
zuzufiuigen: Gefahrdung durch elektrische Spannung, Quetschung, Schnittwerkzeuge,
Stiirzen, Brandgefahr, etc.)

Gefahrensituation — jegliche Situation, in der Personen einer Gefahrdung/Gefahrdungen
ausgesetzt sind

Gefahrdungsfall (Gefahrdungsfaktor) — Vorkommnis oder Faktor der Verletzungen
auslésen kann

Schadensfall — Verletzung und/oder Beeintrachtigung der Gesundheit sowie
Sachschdden

Vorbeugungsmaflnahmen — MaRnahmen die Gefahren verhindern oder ausschlielRen

M9- EN.1.4.2 Hauptelemente von Arbeitsplatzgefahrdungen

Gefahr (bezogen auf untersuchte Gefahrdungen)

Ernsthaftigkeit Wabhrscheinlichkeit des Auftretens

(mdgliche Auswirkungen einer untersuchten | (Haufigkeit und Dauer der Auswirkungen)
Geféhrdung)
(Wahrscheinlichkeit der Gefahrdung)

(Mdglichkeit der Verhutung bzw. Begrenzung)

M9- EN.1.4.3 Klassifizierung der Risikofaktoren

Die hauptséchlichen Verletzungs- und Gefédhrdungsrisiken kénnen die Gesundheit der
Beschaftigten im Gberpriften Bereich beeinflussen:

— Chemische Gefahrdungen (gefahrliche Substanzen oder Zubereitungen)



Welche Substanzen werden von den Beschéftigten benutzt und wo kommen sie mit ihnen
in Kontakt (im Gberpriften Bereich)?

— Reinigungs-, Desinfektions-, Waschsubstanzen, verschiedene Aerosole, ...
— Reinigungskréfte, Zimmer-, Kiichenpersonal, Aushilfskrafte.

— Biologische Gefahrdungen (Substanzen biologischen Ursprungs, Mikroben,
Zellkulturen, Menschen befallende Parasiten

Welche Substanzen werden von den Beschaftigten benutzt und wo kommen sie mit ihnen
in Kontakt (im Gberpriften Bereich)?

— Unbehandelte Lebensmittel, Hausstaub, alle Arten von Abfall — Kiichenpersonal,
schmutzige Wasche — Zimmerpersonal, Reinigungskréfte, etc..

— Physikalische Gefahrdungen
Was verstehen sie unter physikalischen Gefahrdungen. Geben sie Beispiele.
— L&rm, Vibrationen, elektromagnetische Felder, Hitze, Kilte, Beleuchtung...
— Ergonomie
Erlautern sie bitte an Beispielen, was sie darunter verstehen:

— Kaorperliche Belastung, Anstrengung, Anpassung des Arbeitsplatzes an die
Erfordernisse des Beschaftigten

— Psychosoziale Gefahrdungen (Faktoren die psychischen Stress bei dem
Beschéftigten auslosen konnen)

Welche Faktoren kdnnen das sein?

— Arbeitsbedingungen, Anforderungen, Arbeitsorganisation, Arbeitsinhalte,
Beziehungen der Beschéftigten untereinander, zu VVorgesetzten.

Physische Gefahrdung (Faktoren mit innewohnendem Verletzungspotential, Werkzeuge
und deren bewegliche Teile, Hebevorrichtungen, schwebende Ladung, Fahrzeuge,
herabfallende Gegenstédnde, Explosionen und Feuer, etc.)

Geben sie spezifische Beispiele fur kdrperliche Risikofaktoren, denen sie beim Ausfiihren
bestimmter Tatigkeiten ausgesetzt sind.

Wenn die fur jeden Arbeitsplatz bestehenden charakteristischen Gefahrdungen definiert
sind, erleichtert dies eine Gefédhrdungsbeurteilung aller Arbeitspléatze im Betrieb. Hiermit
kann ein Unternehmer/unternehmen leichter die Gefahrdung jedes Arbeitsplatzes



beurteilen, basierend auf den Arten auftretender Gefdhrdungen und so sein
Schulungsmaterial auf die Anforderungen seines Betriebes abstimmen.

Gefahrdungsfaktoren werden im Folgenden detaillierter untersucht, um ein besseres
Verstandnis moglicher Gefahrdungen fur Beschéftigte in Hotel und Restaurant zu
ermoglichen..

M9-EN.1.4.4 Ziel der Gefahrdungsbeurteilung

Die Gefahrdungsbeurteilung eines Arbeitsplatzes ist eine konsequente Untersuchung
der Auswirkungen von Gefahrdungen und gesundheitsschadigender Faktoren fiir
Beschaftigte am Arbeitsplatz, die es ermdglicht Griinde und Grad bestehender oder
potentieller Risiken zu beurteilen und Entscheidungen dariiber zu treffen, ob das Risiko
(nicht) akzeptiert werden kann.

Restrisiken sind verbleibende Risiken nach der Anwendung von Sicherheitsma3nahmen.

Es muss hervorgehoben werden, dass aul3er fur einige wenige Typen von Verletzungen
und Gesundheitseinschrankungen (z.B. in Folge von Larm oder giftigen Substanzen)
wenn der Grad der Gefahrdung aufgrund von Messungen nur eine kurze Aussetzung
gegenlber Larm oder die maximal erlaubten Konzentration von giftigen Substanzen in
der Umgebungsluft des Arbeitsplatzes ergeben, Gefahrdungsbeurteilen meist subjektiven
Charakter haben kdnnen.

Die Absicht der Gefahrdungsbeurteilung liegt in der Bestimmung der Wahrscheinlich-
keit von Verletzungen oder gesundheitlichen Beeintrachtigungen von Beschaftigten bzw.
Den Auswirkungen der jeweiligen Faktoren. Dabei kommt es darauf an, inwieweit der
Arbeitsplatz, die Arbeitsumgebung, Werkzeuge und Arbeitsbedingungen den Anforder-
ungen und gesetzlichen Regelungen des Arbeitsschutzes entsprechen und inwieweit
Vorbeugungsmalinahmen zur Vermeidung oder Minderung der Gefahrensituation
ergriffen werden kénnen.

Deshalb ist es wichtig in allen Fallen potentielle Gefahrdungen aufzudecken, sie zu
kennen, Sicherheitsmalinamen zu benennen und umzusetzen, um die Gefahr zu
minimieren.

Gefahrdungsbeurteilung ermdglicht zudem einzuschétzen, inwieweit ausreichende
Malinahmen ergriffen wurden, um Sicherheit und Gesundheit der Beschaftigten zu
erhalten. Ebenso ermdglicht sie die Einschdtzung, ob zusétzliche technische oder
organisatorische Malinahmen ergriffen werden mussen, um Verletzungen und beruflich
bedingte Krankheiten zu vermeiden..

Arbeitsunfalle, Falle von arbeitsbedingten Erkrankungen kénnen durch nicht angemessen
ausgestatte Arbeitsplatze sowie die Nichtbeachtung von Sicherheitsvorschriften
verursacht werden und so langerfristig zum Verlust von Arbeitskapazitat, Invaliditat oder
Tod fuhren.



M9-EN.1.5 Test zur Selbsteinschatzung

Uberpriifen sie ihr Verstandnis des vorliegenden Lernmaterials indem sie Fragen im Text
beantworten ##D1##.

Die richtigen Lésungen finden sie auf Seite ##D2##.



