Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz

EKAS Checkliste
Fleischwirtschaft
Verkauf und Catering

Wie sicher sind in lhrem Betrieb die Bereiche Verkauf und Catering?

Das Risiko von Unfallen in diesen Bereichen kénnen Sie erheblich senken, wenn Sie lhr Personal gut instruieren und
dafur sorgen, dass die Sicherheitsregeln eingehalten werden.

Grunde fir Verletzungen sind hauptsachlich:

B falscher Umgang mit Aufschnittmaschinen, Verpackungsmaschinen und ahnlichen Arbeitsmitteln
B ergonomische Fehlhaltungen
B unsachgemasses Bewegen von grossen Lasten

Diese Checkliste untersttitzt Sie bei der Gefahrdungsermittlung und der Einleitung von Massnahmen zur Verhinderung
von Unfallen.

Diese Checkliste entstand in Zusammenarbeit mit der Tragerschaft der Branchenlésung fur die Fleischwirtschaft.

EKAS Bestellnummer: 6812.d
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Im Folgenden finden Sie eine Auswahl wichtiger Fragen zum Thema dieser Checkliste.
Sollte eine Frage fur Ihren Betrieb nicht zutreffen, streichen Sie diese einfach weg.

Wo Sie eine Frage mit X «nein» oder X «teilweise» beantworten, ist eine Massnahme zu treffen.

Notieren Sie die Massnahmen auf der Rickseite.

Einrichtung und Ergonomie

1 Werden Arbeitspldtze nach ergonomischen Kriterien Llja
gestaltet? L1 teilweise
« Verkaufstheken so anordnen, dass unglnstige Korperhaltungen L1 nein
vermieden werden.

o Tiefe der Auslageflachen gering halten. (Bild 1)

* Ware abhangig von der Zugriffshaufigkeit platzieren.

e Greifraum fur kleine wie auch fir grosse Personen erreichbar
machen.

2 Wird auf eine optimale Arbeitshéhe geachtet und Arbeits- [ ja Bild 1: Nach ergonomischen Kriterien getaltete
tische auf die Grosse der Personen abgestimmt? L] teilweise Verkaufstheke
Hinweis: Wenn notig Hilfsmittel zum Erreichen der optimalen L nein
Schnitthdhe verwenden.

3 Werden abwechselnde Tatigkeiten und Erholungspausen Llja
vorgesehen? Ll nein

4  Aufschnittmaschine (Bild 2): []ja
« Wird der Messerschutzbtigel nicht entfernt sowie das L tel_lwelse
Schneidegut immer mit dem Handschutz gefihrt? [ nein
5 Hackmaschine und/oder Schnetzelmaschine: [lja
« Wird der Stopfer benutzt und nicht mit den Fingern Fleisch L te'_lwe'se
nachgestossen, damit diese nicht in die drehenden Messer LI nein ;
gelangen kénnen? Do . . .
» Wird beim Hantieren und beim Reinigen der Messerwalze Bild 2: Korrekte Bedienung der Aufschnittmaschine
die personliche Schutzausriistung getragen?
6 Steaker: Llja
* Wird das Fleisch nicht mit den Fingern nachgestossen, damit L tel_lwelse
[ nein

diese nicht in die drehenden Messer gelangen kénnen?
* Wird beim Einsetzen und Reinigen der Messerwalzen die
personliche Schutzausristung getragen?

Catering und Kiiche

7  Wird der Steamer korrekt bedient? (Bild 3) [1ja
« Richtiges Offnen der Tire instruieren. L1 te'_lwelse
« Verriegelungsmechanismus nutzen. [ nein
* Beim Greifen von heissen Gegenstanden Schutzhandschuhe
tragen. -
« Vorsicht walten lassen beim Befullen bzw. Entnehmen von
flussigem Gargut (Uberschwappgefahr).
e Einschubhohe an Gargut anpassen (unter Augenhéhe).
8 Werden Warmhaltestationen (Bain-Maries) korrekt [1ja
bedient? L] teilweise
e Richtige Temperatur des Wassers einstellen. LI nein
« Bestlicken und Entnehmen des Wasserbehalters nur mit Warmeschutz.
» Durch vorsichtiges Handling Klemmstellen vermeiden. (Bild 4)
9 Werden Fritteusen korrekt bedient? Llja
* Maximalen Fullstand einhalten. ] tel_lwelse
[ 1 nein

« Ol vor dem Nachfillen/Reinigen abkiihlen lassen. Nicht tiber
40°C ablassen.

o Fetttropfen auf dem Boden umgehend aufwischen.

o Fritteuse an einem sicheren Standort platzieren (nicht neben
einem Wasserhahn/Verkehrsweg).

 Heisse Fritteuse nicht umherschieben bzw. transportieren.

» Den Thermostat regelmadssig mit Kontrollmessung tberprufen.

o Loschdecke (mindestens 1800 x 1200 mm) bereitstellen. (Bild 5)

Bild 4: Vorsichtiges Handling beim Befullen der
Bain-Marie




10 Ist den Mitarbeitenden bewusst, wie sie sich bei einem L]ja
Fritteusenbrand verhalten missen? L] teilweise
e Stromzufuhr unterbrechen / Thermostat zurtckdrehen, L] nein
e 1. alarmieren, 2. retten, 3. I6schen.
 Nie mit Wasser 16schen!
« Bei erfolglosem Loschversuch Gefahrenstelle verlassen.
11 Wird mit Abzugshauben korrekt umgegangen? Llja
 Reinigungsarbeiten gemdass den Vorgaben des Herstellers L tel_lwelse
ausfuhren. [] nein
« Zur Verminderung der Brandgeféhrdung eine regelméassige
Kontrolle vornehmen und falls erforderlich eine grindliche
Reinigung der raumlufttechnischen Anlagen durch den Kamin-
feger durchfuhren lassen.
* Nur geeignete, sichere Steighilfen verwenden.
« Bei den Reinigungsarbeiten (oft Gber Kopf) Schutzbrille und
Schutzhandschuhe tragen. (Bild 6)
« Nach der Reinigung die Filter sorgféltig einbauen und gegen
ein Herunterfallen sichern.
Siehe auch EKAS, Checkliste 6807.d «Instandhaltung von
raumlufttechnischen Anlagen (RLT-Anlagen)».
12 Wird bei Reinigungsarbeiten die den jeweiligen Reinigungs- [ ja
und Desinfektionsmitteln entsprechende persénliche L] teilweise
Schutzausristung getragen? (Handschuhe, Schutzbrille usw.) [ nein
13 Wird mit Kabelrollen und Steckdosen korrekt umgegangen? [ ja
« Defekte Steckdosen, Stecker und Kabel umgehend ersetzen. L tel_lwelse
« Stecker nie durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose ziehen. LI nein

» Kabelrolle immer vollstandig abrollen (Warmestau vermeiden).

» Kabelrollen mit FI-Schutz verwenden.

« Kabel sicher und geschiitzt verlegen (z.B. mit Klebeband fixieren).

« Provisorische Installationen gut sichtbar markieren (z. B. mit
Markierband oder Warndreieck).
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Bild 5: Loschdecke griffbereit neben der Fritteuse
bereitstellen
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Bild 6: Reinigungsarbeiten mit entsprechender
Schutzausristung vornehmen

Arbeitskreis LPG

fior Sicherheit mit Filssiggas

Ja
Nein *

Checkliste Veranstaltungen ‘

1. Aligemeines
Stimmen D und iiberein?
(Keine Druckregler mit deutschen i an izeri & o a
H keine Druckregler mit i an deutschen
Umgang mit Gas Gind sooet Lot £, Fausosehr, Losidadie sonande? oo
Sind alle Gasgerate mit einer Vig‘n_etle gekennzeichnet und si‘?:rdoi?‘ vorhanden? o o
. . . . . . . 2. Instruktion der Mitarbeiter
14 Wird vor Inbetriebnahme des Gasgrills eine Sichtprifung [ ja Sid ko Bcine rcrnotionane tor o Ugang g Casgorsen | 3 | 3
auf erkennbare Mangel durchgefihrt? (Bild 7) [] teilweise Wi das o o durch it Personen RN
l:‘ n e i n glrad rxz:ﬂ:s:{r;;::::;r;:echss\ die Dichtheit Gberpriift? o o
3. der
. . . ) . . Sind gegen Umkippen und Wegrollen gesichert? oo
15 Wird bei Inbetriebnahme von gasbetriebenen Geraten Lja s St e st e LI | o |
(Gasgrill, Fritteuse, Brenner usw.) nach der Bedienungsan- [ nein Snibon aufeset? =
leitung und den Sicherheitsanweisungen auf der Gasfla- S e Lot sy o sttt e | |
sche vorgegangen? Unter anderem Verwendung nur im Snd 6 und oiungen. o urch ol
. . . - . Beschadigung gefahrdet sind, ausreichend geschiitzt?
Freien oder in gut bellfteten Rdumen, nie in Unterge- s
SChOSSGn Oder Ke”ern_ Z\éf‘x:;)nx::emrﬁret;und!ﬁrFlﬁssvggaszugelasseneSchla‘uche(z.B.orangeoder olao
We\§en die Schléuche keine aurv; e ;Lame It bedingte o o
. . . . . - Ist das (oder + ') der Schlduche
16 Werden die Kontrollintervalle fir Flussiggasanlagen Llja - ( Sl
beachtet und eingehalten (z. B. ein Jahr fur Anlagen im L] teilweise
Einsatz bei Veranstaltungen)? [] nein Anlass | Ort
B - Datum Unte hrift
17 Werden Gasflaschen korrekt gelagert? (Bild 8) ]ja
« Gasflaschen sind im Freien oder bei guter Luftung zu lagern. L] tel.lwelse Bild 7: Hilfsmittel zur Uberprufung: Siehe auch
[1 nein Checkliste «Veranstaltungen» des Arbeitskreises

In Unterflurrdumen oder geschlossenen Rdumen ist eine
ausreichende kunstliche Luftung einzurichten und wo nétig
ein Gasmelder zu installieren.

 Gasflaschen gegen Umfallen sichern.

18

Wird das Personal, insbesondere Lehrlinge und Hilfspersonal,
zu den Themen Verkauf und Catering instruiert?

Siehe auch SAFE AT WORK, Schulungskit Fleischwirtschaft
und Metzgereigewerbe.

Llja
[ teilweise
[] nein

LPG und Bedienungsanleitung.

Bild 8: Korrekt gelagerte Gasflaschen

Es ist moglich, dass in hrem Betrieb noch weitere Gefahren zum Thema dieser Checkliste bestehen.
Ist dies der Fall, treffen Sie die notwendigen Massnahmen (siehe Rlckseite).



Checkliste ausgefullt von: Datum: Unterschrift:

Massnahmenplanung: Fleischwirtschaft Verkauf und Catering

Nr. | Zu erledigende Massnahme Termin beauftragte | erledigt Bemerkungen gepriift
P
erson Datum Visum Datum Visum
Wiederholung der Kontrolle am: (mind. 1x pro Jahr)

Haben Sie Fragen? Rufen Sie uns an, fiir Auskiinfte: Arbeitsinspektorat Ilhres Kantons (www.ekas.ch/adressen)
fiir Bestellungen: www.ekas.ch/checklisten, Telefon 041 419 59 59 Ausgabe: April 2022
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