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CHECKLISTE: SICHERES ARBEITEN IN DER GASTRONOMIE
	
	Ja
	Nein

	Bauliche Massnahmen und technische Ausrüstung

	  1.
	Sind die Bodenbeläge rutschhemmend und den Verhältnissen angepasst?
	□
	□

	2.
	Sind Stolperstellen wie z. B. Bodenabsätze oder hochstehende Teppichränder soweit möglich beseitigt oder zumindest auffällig gekennzeichnet?
	□
	□

	3.
	Werden bei Durchgängen Verletzungen durch Zusammenstösse verhindert, z. B. durch Sichtfenster in den Türen und konsequentes Rechtsgehen?
	□
	□

	4. 
	Sind für den Transport von Lebensmitteln und Getränken vom Keller/Lager in die Küche geeignete Hilfsmittel (Sackkarren, Lastenaufzug usw.) vorhanden?
	□
	□

	5.
	Stehen zum Transportieren von grösseren Lasten (mehrere Gedecke, Suppenschüsseln usw.) Servicewagen zur Verfügung?
	□
	□

	6.
	Besitzen die fahrbaren Flambier-Rechauds eine Zündsicherung?
	□
	□

	7.
	Wird in Rechauds anstelle von leicht brennbarem flüssigen Brennspiritus Brennpaste eingesetzt?
	□
	□

	8.
	Ist beim Flambieren immer eine Löschdecke griffbereit, z. B. direkt am Flambierwagen?
	□
	□

	9.
	Sind geeignete Feuerlöscher in ausreichender Zahl vorhanden und deren Standorte deutlich gekennzeichnet?
	
	

	10.
	Sind Notausgänge und Fluchtwege deutlich sichtbar gekennzeichnet?
	
	

	Organisatorische Massnahmen und Persönliche Schutzausrüstungen

	11.
	Werden Notausgänge und Fluchtwege strikt frei gehalten?
	□
	□

	12.
	Besteht ein Flucht- und Rettungsplan und ist dieser Bestandteil der Sicherheitsunterweisungen?
	□
	□

	13.
	Werden die Mitarbeiter bei Arbeitsantritt und danach mindestens einmal jährlich über die arbeitsbedingten Gefährdungen und die notwendigen Schutzmassnahmen unterwiesen?
	□
	□

	14.
	Stehen für die Verwendung von Reinigungskonzentraten Persönliche Schutzausrüstungen wie Schutzbrille und Handschuhe zur Verfügung und wird deren konsequente Benutzung überwacht?
	□
	□

	15.
	Wird der Speiseaufzug mindestens alle 2 Jahre durch eine Fachfirma gewartet?
	□
	□

	16.
	Sind die Kohlensäureflaschen gegen Umfallen gesichert, z. B. durch Ketten?
	□
	□

	17.
	Werden Kerzen nur in standsicheren Kerzenständern verwendet und sind sie in ausreichendem Abstand von Storen oder anderen brennbaren Gegenständen aufgestellt?
	□
	□

	18.
	Tragen die Servicemitarbeiter gut am Fuss sitzende Schuhe mit rutschfesten Sohlen?
	□
	□

	19.
	[bookmark: _GoBack]Stehen für den Umgang mit heissen Tellern, Pfannen usw. Handschuhe oder Servicetücher zur Verfügung?
	□
	□

	20.
	Werden auf den Boden gefallene Speisen und verschüttete Flüssigkeiten sofort beseitigt?
	□
	□

	21.
	Wird das Flambieren am Tisch nur von speziell geschulten Beschäftigten ausgeführt?
	□
	□

	22.
	Ist sichergestellt, dass in jeder Schicht eine ausreichende Zahl von Ersthelfern vorhanden ist?
	□
	□
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