CHECKLISTE

ARBEITSSCHUTZ - GASTRONOMIE

Diese MaBnahmen erfordern Investitionen, sparen aber langfristig Kosten!

Ziel:
Die Arbeitssicherheit der Mitarbeitenden zu verbessern.

Wer kann das machen?
Jeder! Die MaBnahmen sind einfach umzusetzen und erfordern kein

Vorwissen.

RADEBERGER GRUPPE

DEUTSCHE BIlERKUTLTUR




SERVICE & GASTRAUM

Leichtes Geschirr und ergonomische Tabletts verwenden
Stolperstellen und rutschige Boden vermeiden
Wegeflihrung klar und kreuzungsfrei gestalten

Rutschhemmendes Schuhwerk bereitstellen

2. AUSSCHANK

Halbautomatische Schankanlagen nutzen
Sackkarren fir Kisten und Fasser bereitstellen
Oberste Regale nur fiir leichte Gegenstdnde nutzen

Spulmaschinen und Arbeitsgerdte ergonomisch platzieren

3. KUCHE

Rollbare Tische und Hebehilfen einsetzen
Hohenverstellbare Arbeitstische oder Podeste nutzen
Belliftung und Lichtverhaltnisse optimieren

Schwere Gerate sicher & sichtbar lagern

4. SPULKUCHE

Racks auf ergonomischer Hohe abstellen
Keine Lagerung unter Tischen (FuBfreiheit!)
Spulmaschinen erhoht einbauen

Ergonomische Lagerung & geeignete Handschuhe verwenden
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5. TRANSPORT & LOGISTIK

Leichte Transportbehalter & kurze Wege nutzen
Hohenverstellbare Transportwagen verwenden
Stolpergefahren vermeiden (z. B. Schwellenhilfen einsetzen)

Wegeflhrung optimieren - keine Kreuzung mit Gésten

6. SPEISENAUSGABE

Arbeitshohe von ca. 90 cm einhalten

Durchreiche zur Minimierung von Uberkopfheben einplanen
Hitzeschutzhandschuhe & verschlieBbare Transportbehélter nutzen

Genligend Bewegungsflache sicherstellen
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