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Gefahrdungsbeurteilung fur Kleinbetriebe

Check , Arbeitsbedingungen in Hotels und Gaststatten verbessern

Mit dem Check ,Arbeitsbedingungen in Hotels
und Gaststatten verbessern” kénnen Sie lhre
Arbeitsablaufe optimieren. Sie stellen sicher,
dass Sie Gefahrdungen, Risiken und unnétige
Belastungen in lhrem Betrieb friihzeitig erken-
nen und Mafinahmen einleiten.

Mit dem Check kommen Sie auch lhren Auf-
gaben in Bezug auf den Arbeitsschutz nach:
Der Unternehmer muss die mit den einzelnen
Arbeiten verbundenen Gefahrdungen ermit-
teln*. Das klingt aufwéndiger, als es tatsachlich
ist. Denn: Vieles tun Sie ohnehin schon, sonst
waurde lhr Betrieb gar nicht laufen. Wenn Sie
Fragen haben, lassen Sie sich beraten — von
der BGN oder dem BGN-Kompetenzzentrum
in Ihrer Nahe (siehe links).

Der Check ,Arbeitsbedingungen in Hotels und
Gaststatten verbessern” besteht aus 2 Berei-
chen (A und B) mit jeweils verschiedenen

“”

Bausteinen. Die Themenbausteine des Bereichs
A sollten Sie in jedem Fall alle bearbeiten. Im
Bereich B wahlen Sie bitte die Bausteine aus,
die auf lhren Betrieb zutreffen.

Kursiv gedruckte Hinweise am Ende eines
Check-Punktes weisen auf Arbeits-Sicherheits-
Informationen bzw. Arbeitshilfen der BGN hin.
Sie sind auf der aktuellen BGN-CD-ROM und
im Internet (www.bgn.de, Shortlink-ID = 531)
verflgbar.

Diese Gefahrdungsbeurteilung gibt es auch als
Programm auf der aktuellen BGN-Branchen-
CD-ROM fur Kleinbetriebe.

Neben dieser Gefédhrdungsbeurteilung fur
Kleinbetriebe der Hotellerie und Gastronomie
gibt es eine Ausgabe fur mittlere und grolRe
Hotels und Gaststatten (Bestell-Nr. ASI 10.12,
medienbestellung@bgn.de).

* 8§ b Arbeitsschutzgesetz und 8 3 Unfallverhiitungsvorschrift ,,Grundsétze der Pravention” (BGV A 1)



A1 Betriebsorganisation

A 11 Organisation und Fiihrung

Gefédhrdung/Belastung:

Méngel in der betrieblichen Organisation konnen zu psychischen und korperlichen Be-
lastungen flihren. Das hat negative Auswirkungen auf die Arbeitsergebnisse, die Produk-
tivitdt und Arbeitszufriedenheit der Mitarbeiter.

Umgesetzt | \Wenn nicht umgesetzt, dann
IE] nein besteht Handlungsbedarf

MaRlnahmen

> Unternehmer und Vorgesetzte verdeutlichen in Ge- Wer erledigt
sprachen und durch ihr Verhalten, dass sie auf siche-
res und gesundheitsgerechtes Arbeiten Wert legen.

bis wann (Datum)?

> Die Weisungsbefugnisse, Aufgaben und Zustandig- Wer erledigt

keiten sind eindeutig festgelegt und allen Beschaftig-

ten bekannt.
bis wann (Datum)?

> Arbeitsauftrage (Arbeitsanweisungen) enthalten Ll Gzl
auch die Verpflichtung zum sicheren und gesunden
Arbeiten.
bis wann (Datum)?

> Fur die jeweiligen Arbeitsaufgaben werden immer Wer erledigt
nur hierflir geeignete und qualifizierte Beschaftigte
eingesetzt.
bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




A 1.2 Information und Kommunikation

Gefédhrdung/Belastung:

Wer nicht Bescheid weild oder sich nicht auskennt, kann Fehler machen. Um Stérungen
im Betriebsablauf, Fehler, Unfélle, aber auch schlechtes Betriebsklima zu vermeiden,
missen die Mitarbeiter wissen, worauf sie achten und wie sie sich verhalten sollen.

Die Beschaftigten bendtigen Informationen Uber die Arbeitsaufgaben, die Gefahr-
dungen bei der Arbeit und die rechtlichen Bestimmungen zur Arbeit. Kommunikation

ist also ganz wichtig.

MafBnahmen

> Die Beschaftigten werden regelméfig tber mogliche
Gefédhrdungen und die notwendigen Verhaltens-
weisen unterwiesen (Themen: allgemeine Verhal-
tenshinweise, Hygiene, Umgang mit Maschinen,
Schankanlagen, Infektionsschutzgesetz, Umgang
mit Gasten, Reinigung).

Wenn nicht umgesetzt, dann

Umgesetzt
j besteht Handlungsbedarf

IE] nein

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

> Die Mitarbeiter besitzen alle Informationen, die sie
zur DurchfUhrung ihrer Arbeitsaufgaben brauchen
bzw. sie wissen, wo diese Informationen zugéanglich
sind.

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

> Die Beschéftigten sind angewiesen, technische
Méangel und Stérungen im Arbeitsablauf zu melden.

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




A1 Betriebsorganisation

A 1.3 Arbeitsablauf und -organisation

Gefédhrdung/Belastung:

Wenn es im Betrieb wie am Schnirchen laufen soll — also ohne Stérungen, Unfélle,
unnétige Belastungen, unzufriedene Gaste und Beschwerden -, dann missen die
Arbeitsablaufe gut durchdacht und aufeinander abgestimmt sein. Die Arbeitsorgani-
sation muss stimmen.

Umgesetzt Wenn nicht umgesetzt, dann
e ia nein | besteht Handlungsbedarf
> Die Einsatzplanung der Beschéftigten ist so gestaltet, Wer erledigt

dass kein zusétzlicher Stress entsteht (z. B. durch

friihzeitige Bekanntgabe der Dienstplane, gleich-

maRige Verteilung der ungunstigen Arbeitsschichten, bis wann (Datum)?
Pausenregelung, Personalreserve fir Urlaub, Krank-

heit, Spitzenzeiten einplanen, ausreichende Anzahl

von Aushilfen organisieren).

> Die Arbeitsablaufe der einzelnen Mitarbeiter sind so Wer erledigt
aufeinander abgestimmt, dass sie reibungslos inein-
ander greifen bzw. sich nicht gegenseitig stéren/

behindern (zum Beispiel Laufwege, Zuordnung der bis wann (Datum)?
Gastbereiche).
> Der Warenfluss ist festgelegt (entsprechend den Wer erledigt

Anforderungen der EG-Verordnung tber Lebensmit-

telhygiene). (Verderbliche Rohstoffe sofort bei Liefe-

rung/Einkauf kontrollieren, auf unbeschéadigte und bis wann (Datum)?
ordnungsgemalfe Verpackung, Mindesthaltbarkeits-

datum etc. achten; bei leicht verderblichen Roh-

stoffen, Zwischen- und Fertigprodukten auf richtige

Lagertemperatur und Lagerzeit achten, getrennte

Lagerung bestimmter Lebensmittel beachten.)

ASI 11.1 Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis




> Wiederkehrende Prifungen von Arbeitsmitteln Wer erledigt
werden sachgemalfd durchgefihrt (siehe dazu
Seite 23). Priffristen sind festgelegt, beféhigte
Personen sind ermittelt und beauftragt, Priifungen bis wann (Datum)?
werden dokumentiert.

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




A1 Betriebsorganisation

A 1.4 Einkauf und Beschaffung

Gefahrdung/Belastung:

Bei Einkauf und Beschaffung von Geradten und Reinigungsmitteln sollten mogliche
Gefahrdungen beim Einsatz im Betrieb von Vornherein ausgeschaltet werden. Mogliche
Gefahrdungen sind zum Beispiel sicherheitstechnisch nicht einwandfreie oder qualitativ
minderwertige Maschinen, Werkzeuge, Elektrogeréate, der Einsatz ,scharfer” Reinigungs-
und Desinfektionsmittel, ungeeignete personliche Schutzausristung.

Umgesetzt Wenn nicht umgesetzt, dann
IE] nein besteht Handlungsbedarf

MaRBnahmen

> Bei der Beschaffung von Maschinen, Werkzeugen, Wer erledigt
Elektrogeraten usw. wird auf deren Qualitat, auf
gute Handhabbarkeit und auf den arbeitssicheren

Zustand geachtet. Falls moglich werden gepriifte bis wann (Datum)?
Produkte gekauft (moglichst GS-Zeichen, VDE-
Zeichen).

> Es werden die Reinigungs- und Desinfektionsmittel Wer erledigt

eingekauft, die die Gesundheit der Mitarbeiter
am wenigsten gefahrden (moglichst ungeféahrliche
Stoffe). bis wann (Datum)?

> Es werden nur Schutzhandschuhe, Sicherheits- Wer erledigt
schuhe, Schutzbrillen oder andere personliche
Schutzausristung angeschafft, die fr die vorge-
sehene Verwendung geeignet sind (vom Lieferanten bis wann (Datum)?
bescheinigen lassen) und die gekennzeichnet
sind (CE-Zeichen).

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




BT

A 1.5 Notfallvorsorge

Gefdhrdung/Belastung:

Fur Notfalle (zum Beispiel Unfélle, Brande) mussen alle erforderlichen MaRnahmen
getroffen sein, damit die Géste, die Beschéftigten und die Einrichtung soweit wie mog-

lich geschitzt werden kdnnen.

Mafnahmen

Umgesetzt

Wenn nicht umgesetzt, dann

> Die erforderlichen MaRRnahmen zur Gewahrleistung
der Ersten Hilfe sind getroffen (z. B. Erste-Hilfe-
Material, Kennzeichnungen, Ersthelfer, Verbandbuch).

AS/ 0.90 Erste Hilfe im Betrieb
ASI 0.91 Erste-Hilfe-Material

Jja

nein

besteht Handlungsbedarf

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

> Die erforderlichen Mafshahmen zum Brandschutz
sind getroffen (zum Beispiel Feuerldscher, Kennzeich-
nungen, Flucht- und Rettungswege).

AS/ 9.30 Brandschutz im Betrieb

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




A2 Arbeitsbereichsiibergreifende Anforderungen

A 21 Allgemeine Aspekte

Gefédhrdung/Belastung:

Bauliche Mangel, heifse Flussigkeiten, Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Mikroorga-
nismen, unginstige Klimaverhéltnisse kénnen die Sicherheit und die Gesundheit der
Beschaftigten gefahrden sowie den sicheren und produktiven Betriebsablauf storen.
Deswegen sind in der Gastronomie MafRnahmen durchzufthren, die diese Gefahrdun-
gen und Stoérungen vermeiden. (Gefdhrdungen und MalRnahmen zu speziellen Berei-
chen siehe Abschnitt B ,Betrieb”, siehe dazu Seite 12)

Umgesetzt | Wenn nicht umgesetzt, dann
MaB3nahmen IE] nein besteht Handlungsbedarf
> Die Arbeitsrdume (Ktche, Gastraum usw.) sind so Wer erledigt
bemessen, dass an den Arbeitsplatzen ausreichend
Bewegungsflache vorhanden ist.
bis wann (Datum)?
AS/ 0.10 Kiichenplanung
> Die FuRRbdden in den Arbeits- und Lagerrdumen sind Wer erledigt
sicher begehbar und leicht zu reinigen.
ASI 4.40 Unfallsichere Gestaltung von FulSboden bis wann (Datum)?
> Das Raumklima ist angenehm und fihrt nicht zu Wer erledigt
Erkrankungen der Mitarbeiter (Vermeidung von
Zugluft und eine ausreichende Bellftung sicher-
stellen zum Beispiel durch Liftungsanlage, bis wann (Datum)?
gezielte Absaugung Uber Geraten, die Hitze ver-
ursachen).
> Die Beschaftigten tragen bei der Arbeit nur Kleidung, Wer erledigt
durch die ein Arbeitsunfall nicht verursacht werden
kann.
bis wann (Datum)?




> Fur Wartungs- und Pflegearbeiten an hochgelegenen Wer erledigt
Stellen (z. B. Auswechseln von Leuchtkorpern, Reini-
gung von Glasflachen) stehen geeignete Hilfsmittel
zur Verfliigung (Leitern, Fahrgeriste). Es ist sicherge- bis wann (Datum)?
stellt, dass die Arbeitsstellen abgesichert sind (z. B.
Kennzeichnung, Absperrungen).

> Es werden nur Arbeitsstoffe verwendet, von denen Wer erledigt
moglichst keine Gesundheitsgefédhrdung ausgeht.
Wenn mdglich, wird auf Gefahrstoffe verzichtet —
z.B. Lacke auf Wasserbasis statt |[6semittelhaltige bis wann (Datum)?
Lacke oder l6semittelfreie Kleber.

> Die Mitarbeiter, die mit Gefahrstoffen umgehen, Wer erledigt
sind mit Hilfe der Betriebsanweisungen zu den Stof-
fen speziell unterwiesen.
bis wann (Datum)?

> Gefahrstoffe werden getrennt von anderen Wer erledigt
Gegenstanden gelagert.

bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B1 Kuiache

B 11 Lagerung

Gefédhrdung/Belastung:

Nicht standsichere bzw. nicht tragféahige Regale, unsachgemafd gestapelte Fasser und
Kisten sowie nicht gegen Umfallen gesicherte Druckgasflaschen kénnen die
Beschaftigten gefahrden. Bei unsachgemald gelagerten Nahrungsmitteln und Speisen
ist das Wachstum von krankheitserregenden Mikroorganismen maglich.

Umgesetzt Wenn nicht umgesetzt, dann
IE] nein besteht Handlungsbedarf

MafBnahmen

> Alle Waren, Rohstoffe, Getrdnke usw. werden so Wer erledigt
gelagert, dass sie nicht umfallen/umkippen konnen
(zum Beispiel in Regalen, Féasser nur in zwei Lagen
stapeln, Druckgasflaschen stets gegen Umfallen bis wann (Datum)?
sichern und nicht in Verkehrswegen aufstellen).

> Es ist sichergestellt, dass reine Ware und unreine Wer erledigt
Ware in den entsprechenden Rdumen/Fachern ge-
trennt aufbewahrt werden (Warenstrome festlegen).
bis wann (Datum)?

> Die Beschéftigten sind unterwiesen, wie die Waren Wer erledigt
fachgerecht einzulagern sind.

bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B 1.2 Kalte Kiche

Gefédhrdung/Belastung:

Im Bereich der ,Kalten Kiiche” gibt es insbesondere Gefédhrdungen durch Schneiden an
Messern und Werkzeugen von Kichenmaschinen- und geréten.

> Die Beschéaftigten werden Uber die speziellen Gefahr-

dungen beim Umgang mit Kiichenmaschinen und
-geraten informiert (Aufschnittschneidemaschine,
Universal-Kiichenmaschine, Fleischwolf, Rihrgerat,
Messer usw.). Die Termine fir die Unterweisungen
sind festgelegt.

AS/ 2.18.1 Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmesser
ASI 2.16.1 Wolfe in der Nahrungsmittelindustrie

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

Die Kichengerate werden regelméfig von einer be-
féahigten Person Uberprtift. Fristen fur die Prifungen
(siehe dazu Seite 23) und die beféhigte Person sind
festgelegt. Die Ergebnisse der Prifungen werden
schriftlich festgehalten.(Eine befahigte Person kdnnte
ein Monteur der Herstellerfirma sein.)

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

\"%

Die HygienemalRnahmen in der Kiiche sind festge-
legt (zum Beispiel Arbeitskleidung, Handtlcher,
Abwischtlcher, Reinigung, Schadlingsbekampfung).

ASI 8.20 Hygiene in Kiichen

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B1 Kuache

B 1.3 Warme Kiche

Gefédhrdung/Belastung:
HeiRe Oberflachen, heilte Flussigkeiten und Dampfe konnen Verbrennungen verursa-
chen. Durch Fettablagerungen in den Abzugsanlagen kann es zu Brdnden kommen.

Umgesetzt Wenn nicht umgesetzt, dann
IE] nein besteht Handlungsbedarf

MafBnahmen

> Die Beschaftigten werden Uber die Gefdhrdungen Wer erledigt
beim Umgang mit Kiichengeraten informiert (Koch-
kessel, Kippbratpfannen, Fritteuse, Salamander,
Heildluftdampfer, Grillgerate, Mikrowelle usw.). Die bis wann (Datum)?
Termine fur die Unterweisungen sind festgelegt.

ASI 2.15.1 Fettbackgeréte und Fritteusen
ASI 2.17.0 Gewerbliche Mikrowellenherde und kontinuierliche
Mikrowellenerwarmungsanlagen

> Die Kichengerate und die Dunstabzugsanlagen wer- Wer erledigt
den regelmafig von einer beféhigten Person tber-
pruft. Fristen fir die Priifungen (siehe dazu Seite 23)
und die befahigte Person sind festgelegt. Die Ergeb- bis wann (Datum)?
nisse der Prifungen werden schriftlich festgehalten.
(Eine befahigte Person kdnnte ein Monteur der
Herstellerfirma sein.)

> Die Hygienemalinahmen in der Kiiche sind festge- Wer erledigt
legt (zum Beispiel Arbeitskleidung, Handtlcher,
Abwischtlcher, Reinigung, Schadlingsbekdmpfung).
bis wann (Datum)?
AS/ 8.20 Hygiene in Kiichen

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B 1.4 Spilkiche

Gefédhrdung/Belastung:

In Spulrdumen und Spulbereichen konnen unter anderem folgende Gefahrdungen
auftreten: rutschige FulRboden (Verunreinigungen durch Fett, organische Abfélle oder
Wasser), scharfe Gegenstande (Scherben, Splitter, Messer), Hautgeféhrdungen durch
Arbeiten im feuchten Milieu, Kontakt mit Reinigungsmitteln.

MaRnahmen

> Die Beschaftigten werden Uber die speziellen Geféhr-
dungen beim Umgang mit Spulmaschinen informiert
(Putzmaschinen fur Bestecke und Metallgeschirr,
Spulmaschinen). Die Termine fur die Unterweisungen
sind festgelegt.

Umgesetzt
IE] nein

Wenn nicht umgesetzt, dann
besteht Handlungsbedarf

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

> Die Spulmaschinen werden regelmafig von einer
befahigten Person Uberpriift. Fristen fur die Prifun-
gen und die befahigte Person sind festgelegt (siehe
Seite 23). Die Ergebnisse der Prifungen werden
schriftlich festgehalten. (Eine befahigte Person
konnte ein Monteur der Herstellerfirma sein.)

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

> Die Hygienemafinahmen in Spilrdumen oder
-bereichen sind festgelegt (zum Beispiel Arbeits-
kleidung, Handtlcher, Abwischtlcher, Reinigung,
Schadlingsbekampfung).

ASI 8.20 Hygiene in Kiichen

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B 2.1 Servicebereich

Gefédhrdung/Belastung:

Eine schlechte oder unzureichende Organisation der Arbeiten im Servicebereich kann
zu psychischen Belastungen und auch zu Schwierigkeiten im Umgang mit Gasten fuh-
ren. Schweres Heben und Tragen kann Erkrankungen des Hand-Arm-Systems hervor-
rufen. Zu enge Wege zwischen den Tischen kénnen Sturzunfalle mitverursachen.

Umgesetzt Wenn nicht umgesetzt, dann
MafZnahmen ja nein | besteht Handlungsbedarf
> Arbeitsablaufe, Aufgabenverteilungen, Laufwege, Wer erledigt
Einteilung der Bereiche, Arbeitszeit- und Pausen-
regelungen sind eindeutig festgelegt, um Stress
und Belastungen maoglichst gering zu halten. bis wann (Datum)?
> Die Beschéftigten sind informiert (maglichst Wer erledigt
geschult), wie sie sich im Umgang mit den Gasten
verhalten und wie sie Konflikte und Beschwerden
bewaltigen kdnnen. bis wann (Datum)?

Seminarangebote der BGN nutzen: www.bgn.de
(> Qualifizierung > Regionale Angebote fiir das Gastgewerbe)

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B 2.2 Getrankeausschank

Gefédhrdung/Belastung:

Im Getrénkeausschank kann es zu Gefahrdungen durch ausstrémendes Gas (CO,, N5)
infolge von Undichtigkeiten, Zerknall von druckbeaufschlagten Anlageteilen, zum Bei-
spiel des Getrénkebehalters, kommen. Auch Schimmelpilzbefall sowie Verunreinigungen
der Anlage und unsachgeméafier Einsatz von Reinigungsmitteln kdnnen die Mitarbeiter

und Kunden geféhrden.

MaRBnahmen

> Es bedienen nur Beschaftigte die Getrankeschank-
anlage, die im Umgang mit der Schankanlage unter-
wiesen sind. Dies gilt insbesondere fur den Wechsel
der Druckgasflaschen und der Getrdnkebehalter.
BGR 228 Errichtung und Betrieb von Getrankeschankanlagen,
Anhang 3
AS/ 6.80 Druckgase zur Versorgung von Getrankeschankanlagen

Umgesetzt
IE] nein

Wenn nicht umgesetzt, dann
besteht Handlungsbedarf

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

v

Die Getréankeschankanlage wird regelmaRig von
einer beféhigten Person gepruft. Die Fristen fir die
Prifung wurde im Rahmen der Geféhrdungsbe-
urteilung festgelegt. Die Ergebnisse der Priifungen
werden schriftlich festgehalten, zum Beispiel in einer
Schankanlagen-Dokumentation.

(Eine beféahigte Person ist zum Beispiel ein Sachkun-
diger fur Getrankeschankanlagen oder der Monteur
des Schankanlagenbauers.)

Siehe Seite 50 Empfohlene Priiffristen

Betriebsbuch fiir eine Getrankeschankanlage (BGR 228: Errichtung
und Betrieb von Getrankeschankanlagen, Anhang 4).

Wer erledigt

bis wann (Datum)?

v

Es ist festgelegt, welche Reinigungen der Getrénke-
schankanlage von wem wann erfolgen. Die Reini-
gungs- und Desinfektionsintervalle orientieren sich
am Getrank entsprechend der DIN-Leitlinie 6650-6

Wer erledigt

bis wann (Datum)?




(siehe ASI 6.84)
Die Reinigung der Anlage wird in einem Reinigungs-
nachweis dokumentiert.

AS/ 6.84 Reinigung und Desinfektion von Getrdnkeschankanlagen

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B 2.3 Bankett-Bereich

Gefdhrdung/Belastung:

Hier konnen Geféahrdungen durch schweres Heben und Tragen beim Bewegen von
Mobeln und durch die unsachgeméale Lagerung von Gegenstédnden entstehen. Mangel-
hafte Leitern und Tritte kénnen Abstlrze verursachen.

Mafnahmen

Umgesetzt | \Wenn nicht umgesetzt, dann
ja nein besteht Handlungsbedarf

> Es bestehen fertige Organisations- und Ablaufplane Wer erledigt
fur Veranstaltungen, um die Abldufe zu vereinfachen
und Stress maoglichst zu reduzieren.
bis wann (Datum)?

> Es stehen Hebe- und Tragehilfen fur das Bewegen Wer erledigt
von Mébeln (Tische, Sttihle, Bauelemente) zur
Verfligung.

bis wann (Datum)?

> Es stehen geeignete Leitern und Tritte in ausreichen- Wer erledigt
der Anzahl zur Verfigung (zum Beispiel Bauart,
Hohe und Standsicherheit der Arbeitsaufgabe ent-
sprechend). bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B3 Hotelbereich

B 31 House-Keeping

Gefédhrdung/Belastung:

Im House-Keeping-Bereich bestehen Gefahrdungen der Reinigungskréfte durch Reini-

gungsmittel, psychische Belastungen beim Kontakt mit Gasten (Intimsphére), infektiose
Materialien (Spritzen, Abfélle, Bettwasche, Handtlicher), spitze Gegenstande (Spritzen,

Scherben) und durch schweres Heben und Tragen.

Umgesetzt | \Wenn nicht umgesetzt, dann
IE] nein besteht Handlungsbedarf

MafBnahmen

> Fur Reinigungsarbeiten werden maglichst unge- Wer erledigt
fahrliche (haushaltsibliche) Reinigungs- und
Desinfektionsmittel verwendet.
bis wann (Datum)?

> Den Reinigungskréften stehen Gummihandschuhe Wer erledigt
zum Schutz gegen Reinigungs- und Desinfektions-
mittel sowie moglicherweise gegen infektioses
Material zur Verfligung und sie benutzen diese bis wann (Datum)?
Handschuhe auch.

> Die Beschaftigten sind tiber die Arbeitsablaufe, den Wer erledigt

Umgang mit Gasten, Uber den Einsatz der Reini-

gungsmittel, tber den Umgang mit mdglicherweise

infektiosen Materialien (Spritzen, Abfélle, Bett- bis wann (Datum)?
wasche, Handtticher) informiert.

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




B 3.2 Wellness-Bereich (Schwimmbad/Sauna)

Gefédhrdung/Belastung:

Bei Wartung, Pflege und Instandhaltung der Anlagen und Geré&te im Wellness-Bereich
treten Gefédhrdungen auf, insbesondere bei Arbeiten an Anlagen zur Aufbereitung und
Desinfektion des Schwimmbad-Beckenwassers. Weitere Gefahrdungen kénnen auf-
treten durch Sturzgefahren, Gefahrstoffe, Reinigungsarbeiten, Infektionsgefahr, Brandge-
fahr im Saunabereich. Auch aufgrund der allgemeinen Verkehrssicherungspflicht sind
dartiber hinaus MaRRnahmen erforderlich z. B. hinsichtlich der Wasserhygiene, Beauf-
sichtigung und Einweisung der Géste.

Umgesetzt Wenn nicht umgesetzt, dann
Maf3nahmen IE] nein besteht Handlungsbedarf

> Fur Arbeiten an Chlorungsanlagen, Ozonanlagen Wer erledigt

und Arbeiten mit gefahrlichen Arbeitsstoffen (z. B.

Reinigungsarbeiten) sind Betriebsanweisungen

in verstandlicher Form und Sprache vorhanden. bis wann (Datum)?
> Tatigkeiten an Chlorungsanlagen, Ozonanlagen sowie Wer erledigt

die Rettung Ertrinkender fihren nur Personen aus,

die hierflir geeignet und unterwiesen sind.

bis wann (Datum)?

> Die Wassertiefe ist an allen Funktionsbereichen Wer erledigt

(z.B. .Nichtschwimmer-, Schwimmerbereiche”) in

unmittelbarer Nahe des Beckenrandes deutlich

erkennbar angegeben. bis wann (Datum)?
Nichtschwimmerbereich:

Wassertiefe héchstens 1,35 m

Schwimmerbereich: Wassertiefe tber 1,35 m

> Es ist sichergestellt, dass zum Aufguss beim Wer erledigt

Saunaofen kein entziindliches Konzentrat verwendet
wird.
bis wann (Datum)?




B3 Hotelbereich

Umgesetzt | \Wenn nicht umgesetzt, dann

Maf3nahmen ja nein besteht Handlungsbedarf

> Der Erste-Hilfe-Raum ist gekennzeichnet, leicht Wer erledigt
erreichbar und gut zuganglich, damit ein unge-
hinderter Transport von Verletzten maoglich ist.
bis wann (Datum)?

Bemerkungen/Beratungsbedarf:




Empfohlene Pruffristen
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Arbeitsmittel/Anlage

Dunstabluftanlagen

RegelmafBBige Priifung Wer pruft?

mind. 1 x jahrlich

Befahigte Person*

Funktionsprufung
Elektrische Anlagen und mind. alle 4 Jahre Elektrofachkraft
ortsfeste Maschinen
Elektrische Gerate, Verlange- mind. alle 6 Monate Elektrofachkraft
rungs- und Anschlussleitungen ordnungsgemafen unterwiesene
mit Steckern Zustand prifen Person

Feuerl6scher

mind. alle 2 Jahre
Funktionsprifung

Befahigte Person*

Getréankeschankanlagen

mind. alle 2 Jahre

Befahigte Person*

Gaswarneinrichtung fir
Schankanlagen

nach Angaben des Herstellers

Befahigte Person*

Flissiggasanlagen
- ortsfeste Verbrauchsanlagen

- ortsveranderliche
Verbrauchsanlagen

- ortsfeste Verbrauchsanlagen
unter Erdgleiche

mind. alle 4 Jahre

mind. alle 2 Jahre

mind. jahrlich

Befahigte Person*
Sachkundiger

Befahigte Person*
Sachkundiger

Befahigte Person*
Sachkundiger

Kegel-/Bowlingbahnen

mind. jéhrlich

Befahigte Person*
Sachkundiger

Leitern/Tritte

mind. jéhrlich

Befahigte Person*
Sachkundiger

* Eine befahigte Person/Sachkundiger ist jemand, der durch seine Berufsausbildung, Berufserfahrung und zeitnahe beruf-

liche Tatigkeit Uber die erforderlichen Fachkenntnisse zur Prifung der Arbeitsmittels verfugt.
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