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	Checkliste

Arbeitsmittel in der Speisenausgabe
Diese Checkliste hilft Ihnen, die Schutzmaßnahmen beim Umgang mit Arbeitsmitteln in der Speisenausgabe zu berücksichtigen.

Überprüfen Sie bitte, ob es bei Ihnen noch zusätzliche Checkpunkte gibt.

Beschäftigte/r:     
Arbeitsplatz:     
Datum:       Unterschrift: ______________________________


	Checkpunkt

Maßnahmen
	Handlungs-bedarf
	Nicht zutref-fend
	Verantwortlich,
 erstmals umgesetzt bis/ fortlaufend umgesetzt



	
	Ja
	Nein
	
	

	Warmhaltegeräte (Warmhaltebecken/Bainmarie, Wärmebrücken)

	Wärmebrücken sind so angeordnet und gestaltet, dass ein Berühren von Heizelementen insbesondere beim Aufnehmen von Speisengedecken vermieden ist.

Zum Beispiel durch ausreichenden Abstand
	
	
	
	

	Die Wasserablasseinrichtung von Warmhaltebecken ist gegen unbeabsichtigtes Öffnen gesichert.

Zum Beispiel durch verdeckten Einbau, Klappgriff oder Drehgriff
	
	
	
	

	An Warmhaltebecken ist der höchstzulässige Flüssigkeitsfüllstand des Beckens deutlich und dauerhaft angebracht. 
	
	
	
	

	Durch die Bauweise ist sichergestellt, dass während des Verschiebens und Rangierens von Warmhaltebecken ein Anstoßen oder Quetschen der Hände vermieden wird.

Zum Beispiel durch Anordnung der Handgriffe an den Stirnseiten innerhalb des seitlichen Begrenzungsprofils
	
	
	
	

	Fahrbare Warmhaltegeräte sind mit Einrichtungen ausgerüstet, die ein selbsttätiges Wegrollen verhindern.
	
	
	
	

	Bankettwagen

	Der Zugriff zum laufenden Gebläserad ist verhindert.

Zum Beispiel Verkleidung oder Verriegelung des Antriebes mit der Gerätetür
	
	
	
	

	Heiße Oberflächen wie Verkleidungen, die nicht unmittelbar für den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind – soweit technisch möglich – vermieden.
	
	
	
	

	Durch die Bauweise ist sichergestellt, dass während des Verschiebens und Rangierens von Bankettwagen ein Anstoßen oder Quetschen der Hände vermieden wird.

Zum Beispiel durch Anordnung der Handgriffe an den Stirnseiten innerhalb des seitlichen Begrenzungsprofils
	
	
	
	

	Bankettwagen sind mit Einrichtungen ausgerüstet, die ein selbsttätiges Wegrollen verhindern.
	
	
	
	

	Geschirrstapelgeräte (Tellerspender)

	Quetschstellen zwischen der Stapelöffnung und dem einzulagernden Geschirr wie Teller, Schalen sind durch Einhalten eines Abstandes von mindestens 25 mm vermieden.
	
	
	
	

	Fahrbare Geschirrstapelgeräte sind bei allen zu erwartenden Beanspruchungen ausreichend standsicher – mindestens zwei Rollen sind feststellbar.
	
	
	
	

	Heizelemente von Geschirrstapelgeräten sind so angeordnet und gestaltet, dass insbesondere beim Aufnehmen von Geschirr eine Verbrennungsgefahr vermieden ist.
	
	
	
	

	Vorratsbehälter, Thermophore

	Während des Transportes ist ein Austreten heißer Flüssigkeiten aus den Thermophoren vermieden.
Zum Beispiel durch das Schließen mit einem dicht schließenden Deckel mit Verschluss
	
	
	
	

	Mehr Informationen: 

· BGR 111 „Arbeiten in Küchenbetrieben“
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