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Arbeitssicherheit in der Gastronomie: Deine Checkliste

In der Gastronomie ist es wichtig, für die Sicherheit und das Wohlbefinden des Teams zu

sorgen. Damit du den Überblick über die wichtigsten Arbeitsschutzmaßnahmen behältst,

haben wir für dich eine Checkliste zusammengestellt. Sie gibt dir einen übersichtlichen

Leitfaden an die Hand, welche Maßnahmen du ergreifen solltest, um einen sicheren und

gesundheitsfördernden Arbeitsplatz zu gewährleisten.

Kontrollpunkte Beschreibung

Regelmäßige Aus- und Weiterbildung Stelle sicher, dass dein Team immer
über die neuesten Sicherheitsstandards
und -praktiken informiert ist. Plane
regelmäßige Schulungen, insbesondere
wenn neue Ausrüstungen oder
Verfahren eingeführt werden.

Persönliche Schutzausrüstung
bereitstellen und kontrollieren

Stelle die notwendige Ausrüstung wie
rutschfeste Schuhe, Handschuhe und
Schutzbrillen zur Verfügung. Überprüfe
regelmäßig, ob dein Team diese
Ausrüstung richtig und konsequent
benutzt.

Einrichtung ergonomischer
Arbeitsplätze

Achte darauf, dass Arbeitsflächen und
Stühle die richtige Höhe haben. Stelle
ergonomische Hilfsmittel zur Verfügung,
um das Wohlbefinden deines Teams zu
fördern und Gesundheitsprobleme zu
vermeiden.

Durchführung regelmäßiger
Sicherheitskontrollen

Führe in regelmäßigen Abständen
Sicherheitskontrollen durch, um
mögliche Gefahren frühzeitig zu
erkennen. Dokumentiere die Ergebnisse
und ergreife die erforderlichen
Maßnahmen.

Arbeitsschutzprogramme einführen
und befolgen

Nutze branchenspezifische Programme,
die dir helfen, die Sicherheit in deinem
Betrieb zu verbessern. Befolge die
Empfehlungen und Richtlinien dieser
Programme, um einen hohen
Sicherheitsstandard zu gewährleisten.
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Häufig gestellte Fragen zum Arbeitsschutz im Gastgewerbe

● Welches sind die häufigsten Gefahren in der Gastronomie?
In der Gastronomie gibt es viele potenzielle Gefahren wie heiße Oberflächen, scharfe

Werkzeuge, rutschige Böden und den Umgang mit Chemikalien.

● Welche Schutzausrüstung wird in der Gastronomie benötigt?
Wichtige Schutzausrüstung sind rutschfeste Schuhe, hitzebeständige Handschuhe,

Schutzbrille und Schürze.

● Wie oft sollten Sicherheitsunterweisungen durchgeführt werden?
Mindestens einmal im Jahr oder immer dann, wenn neue Geräte oder Verfahren

eingeführt werden.

● Welche Vorteile haben Arbeitsschutzprogramme für Gastronomen?
Arbeitsschutzprogramme bieten einen strukturierten Leitfaden zur Verbesserung der

Sicherheit in deinem Betrieb. Sie bieten Schulungen, Ressourcen und bewährte

Verfahren, die dir helfen, einen sicheren Arbeitsplatz zu schaffen.

● Wie sensibilisiere ich meine Mitarbeiter für Sicherheit und Gesundheitsschutz
bei der Arbeit?
Regelmäßige Schulungen und eine offene Kommunikation sind der Schlüssel. Achte

darauf, dass dein Team versteht, warum Sicherheitsmaßnahmen getroffen werden

und wie sie es schützen.

● Welche Rolle spielen Ergonomie und psychische Gesundheit beim
Arbeitsschutz?
Beide Aspekte sind wichtig. Ergonomisch gestaltete Arbeitsplätze verringern das

Risiko von Muskel- und Skeletterkrankungen. Ebenso wichtig ist die psychische

Gesundheit, denn Stress und Burnout können zu Unfällen und Krankheiten führen.

● Wie kann ich sicherstellen, dass meine Lieferanten und Partner die
Arbeitssicherheitsstandards einhalten?
Fordere von ihnen regelmäßig Sicherheitszertifikate und Berichte an und bespreche

Arbeitsschutzthemen in regelmäßigen Meetings.

● Wie oft sollte ich die Arbeitsschutzmaßnahmen in meinem Betrieb überprüfen?
Mindestens einmal im Jahr, aber auch immer dann, wenn es Veränderungen im

Betrieb gibt, z. B. neue Geräte, Verfahren oder Mitarbeiter.

● Was muss ich tun, wenn trotz aller Vorsichtsmaßnahmen ein Unfall passiert?
Leiste Erste Hilfe, dokumentiere den Unfall, analysiere die Ursache und treffen

geeignete Maßnahmen, um zukünftige Unfälle zu vermeiden.
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