M9-D10. ERGONOMISCHE GEFAHRDUNGSFAKTOREN

Gefahrdung We;r(éeri'f[)der Schaden Erforderliche Sicherheitsma3nahmen
Gefahrdungs-
Quelle beschreibung
Arbeiten in RegelmaRig im Stehen Kichenchefs, - Geschwollene Beine und Filke - Die Mdglichkeit haben die Position von Zeit

stehender Position

arbeiten

Kellner, Barkeeper,
Tellerwéscher,

- Schwere in den Beinen,
verschlechterte Blutzirkulation in den

zu Zeit zu wechseln
- Genug Platz haben um sich zu bewegen

Empfangschefs Beinen (z.B., ein Koch, ein Empfangschef)
- Krampfadern, haufige - Die nétige Ausristung und Arbeitsmittel in
Entziindungen in den Beinen angenehmer Reichweite haben, um sie ohne
- Mikrotraumata der Huften, Knie und | blicken oder drehen erreichen zu kénnen
Riickgrat - Wenn der Arbeitsplatz an einem Tisch liegt,
- Auf lange Sicht treten rheumatische | sollte die Hohe des Tisches an die Art der
Erkrankungen auf Arbeit angepasst werden
- Riickenschmerzen - 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 kdnnen
Manuelles anheben | - Lasten kdnnen Kichen- und - Verschiedene Dehnungen von - Schwere Lasten sollten von zwei oder mehr
von Lasten (Topfe, unsachgemal gehoben Restaurant- Kreuzbéndern und Sehnen; Personen getragen werden
Geschirr, werden, sie kdnnen zu schwer | angestellte, -Knochenbriiche; - Wenn mdglich, sollten Ladungen gestofRen,

Getrénkekisten, etc.)

sein oder die Korperneigung
oder Drehung ist zu intensiv

Kellner, Barkeeper.

-Ruckenmarkbewegungen oder
Leistenbriiche etc.

gezogen oder gerollt werden (z.B., Bierfésser)
- Wenn maglich, sollten Geschirr oder
Lebensmittel mit Wagen beférdert werden




- Schwere Ladungen sollten in Taillenhdhe
gehalten werden

- Geflllte 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 tberfordert

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

Arbeiten in einer
unangenehmen
Position

Sich wiederholende
Bewegungen der Hande und
Handgelenke, unbequeme
Kdrperhaltung

Tellerwéscher,
Kellner, Koche

- Midigkeit,

- Muskelschmerzen;

- Es treten Beschwerden auf, bis hin
zu Verletzungen und Unféllen

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

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

- Werkzeuge mit angenehmen
ergonomischen Griffen mussen benutzt
werden;




- Klichenausstattung muss umgeraumt
werden, und zwar so, das der Angestellte
sich so wenig wie mdglich heben, dehnen,
drehen, biicken und beugen muss




