Grundunterweisung Arbeitsschutz
Gastronomie
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Typische Gefahrenzonen

n KGche: Messer, Maschinen, heilse Medien, enge Laufwege
a Service: volle Tabletts, Treppen, Glasbruch und Publikumsverkehr

B Lager und Spule: Lasten, Nasse, Chemikalien und schlechte Sicht
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Vor Schichtbeginn: Kurzcheck

n Sind Wege, Notausgange und Loschmittel frei zuganglich?

Sind Maschinen, Kabel, Messer und personliche Schutzausristung augenscheinlich in
Ordnung?

a Unklare oder defekte Arbeitsmittel nicht benutzen, kennzeichnen und melden
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Arbeitsschutz PFLICHTUNTERWEISUNG GASTRONOMIE

Grundunterweisung Arbeitsschutz
Gastronomie - Teilnehmer-Handout

Ziel

Unfalle vermeiden, Gefahrdungen frih melden und im Notfall richtig handeln. Dieses Handout fasst die
Unterweisung zusammen. MaRgeblich bleiben die Gefahrdungsbeurteilung, Betriebsanweisungen,
Herstellerangaben und die konkret gezeigten betrieblichen Ablaufe.

lhre Kernregeln

1. Beginnen Sie nur Tatigkeiten, flr die Sie eingewiesen sind.
2. Prufen Sie Arbeitsmittel und Schutzvorrichtungen vor dem Einsatz augenscheinlich.

3. Tragen Sie geschlossene, rutschhemmende Arbeitsschuhe und die vorgesehene
Schutzausrustung.

4. Halten Sie Verkehrswege, Notausgange und Loschmittel frei.
5. Melden Sie Defekte, Beinaheunfalle und Verletzungen sofort.
6. Improvisieren Sie nicht an Maschinen, Elektrik oder Schutzvorrichtungen.

Vor Arbeitsbeginn

Prifen Sie Arbeitsbereich, Arbeitsmittel und vorgesehene Schutzmafinahmen. Klaren Sie Unklarheiten
vor Tatigkeitsbeginn. Nehmen Sie ein beschadigtes oder nicht eindeutig freigegebenes Arbeitsmittel
nicht in Betrieb. Sorgen Sie dafur, dass Wege, Bedienflachen und Notfalleinrichtungen zuganglich
bleiben.

Wahrend der Tatigkeit

Arbeiten Sie aufmerksam, mit geeigneten Hilfsmitteln und innerhalb lhrer Einweisung. Unterbrechen Sie
die Tatigkeit, wenn sich Bedingungen andern, eine SchutzmaflRnahme fehlt oder die Situation nicht mehr
beherrscht wird. Zeitdruck ist kein Grund, Schutzvorrichtungen, Hygienevorgaben oder Meldewege zu
umgehen.

Abweichung, Mangel oder Beinaheunfall

1. Stoppen Sie die betroffene Tatigkeit, soweit das gefahrlos maglich ist.

2. Schutzen Sie andere Personen und sichern Sie Produkt oder Gefahrenbereich.

3. Informieren Sie unverzlglich die Schichtleitung oder die intern benannte verantwortliche Person.
4. Dokumentieren Sie die verlangten Fakten wahrheitsgemaf; verandern oder verdecken Sie nichts.

5. Setzen Sie die Tatigkeit erst nach Freigabe beziehungsweise wirksamer Korrektur fort.
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Arbeitsschutz PFLICHTUNTERWEISUNG GASTRONOMIE

Grundunterweisung Arbeitsschutz
Gastronomie - Verstandnistest

Name: Datum:

Kreuzen Sie je Frage genau eine Antwort an. Bestanden nach betrieblicher Festlegung, empfohlen:

mindestens 8 von 10 Punkten. Unklare Antworten werden im Gesprach geklart.

1. Wann ist eine Unterweisung besonders erforderlich?

O A: Nur nach einem Unfall
O B: Vor Aufnahme einer neuen Tatigkeit

O C: Nur auf Wunsch der Beschaftigten

2. Was tun Sie mit einem defekten Arbeitsmittel?

O A: Weiterverwenden bis Schichtende
O B: Selbst provisorisch reparieren

O C: Nicht benutzen, kennzeichnen und melden

3. Welche Schuhe sind im Kiuchenbereich geeignet?

O A: Geschlossene, rutschhemmende Arbeitsschuhe
O B: Offene Sandalen

O C: Schuhe mit glatter Sohle

4. Was gilt fur Notausgange?
O A: Sie durfen kurzfristig zugestellt werden
O B: Sie bleiben jederzeit frei

O C: Sie sind nur bei Kontrollen relevant

5. Wie tragen Sie eine schwere Kiste?
O A: Kérperfern und mit rundem Ricken
O B: Kérpernah und bei Bedarf mit Hilfe

O C: So schnell wie moglich allein
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Arbeitsschutz PFLICHTUNTERWEISUNG GASTRONOMIE

Grundunterweisung Arbeitsschutz
Gastronomie - Losungsblatt

1. B - Vor Aufnahme einer neuen Tatigkeit

2. C - Nicht benutzen, kennzeichnen und melden

3. A - Geschlossene, rutschhemmende Arbeitsschuhe

4. B - Sie bleiben jederzeit frei

5. B - Kérpernah und bei Bedarf mit Hilfe

6. A - Damit Ursachen vor einem Unfall beseitigt werden
7. C - Unterstltzung anfordern und sicher arbeiten

8. A - Eigenschutz und Lagelberblick

9. B - Jede Person, die den Mangel erkennt

10. A - Die betriebliche Gefahrdungsbeurteilung und Betriebsanweisungen
Auswertungshinweis
Empfehlung: Ab 8 richtigen Antworten gilt der Test als bestanden. Jede falsche oder unsichere Antwort

wird anhand der betrieblichen Regel praktisch nachbesprochen. Der Test ersetzt nicht die mindliche,
arbeitsplatzbezogene Unterweisung.
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