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Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Merkblatt Gastronomie (Stand: 12. November 2018)

Rechtliche Grundlagen

Gestuitzt auf Art. 6 des Arbeitsgesetzes (ArG), die Verordnung 3 zum Arbeitsgesetz
(ArGV3), Art. 82 des Unfallversicherungsgesetzes (UVG), die Verordnung Uber die Unfall-
verhltung (VUV) werden in diesem Merkblatt auf eine Auswahl von Vorschriften verwiesen,
die allgemein zu beachten sind und die gemass unseren Erfahrungen immer wieder zu Be-
anstandungen fihren.

Allgemeine Hinweise

Der Arbeitgeber ist fir die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften Uber die Arbeitssicher-
heit, die Gesundheitsvorsorge und die Arbeitszeiten verantwortlich. Leistet er den Vor-
schriften keine Folge, so ist das Durchflihrungsorgan gehalten, gemass den Art. 62 ff. der
Verordnung Uber die Unfallverhiitung und Art. 51 ff. des Arbeitsgesetzes vorzugehen. Im
Ubrigen verweisen wir auf die Strafbestimmungen gemass Art. 59 ff. des Arbeitsgesetzes
und Art. 112 f. des Unfallversicherungsgesetzes.

1. Allgemeines
1.1. Gemass Artikel 2, Absatz 1 der Verordnung 3 zum Arbeitsgesetz muss der Ar-
beitgeber alle Massnahmen treffen, die nétig sind, um den Gesundheitsschutz zu
wahren und zu verbessern und die physische und psychische Gesundheit der
Arbeitnehmer zu gewahrleisten. Insbesondere muss er daflr sorgen, dass:

- ergonomisch und hygienisch gute Arbeitsbedingungen herrschen;

- die Gesundheit nicht durch schadliche und belastigende physikalische, che-
mische und biologische Einflliisse beeintrachtigt wird;

- eine Ubermassig starke oder allzu einseitige Beanspruchung vermieden
wird;
die Arbeit geeignet organisiert wird.

1.2. Die VKF-Brandschutzrichtlinie 16-15 “Flucht- und Rettungswege* regelt die An-
forderungen an Flucht- und Rettungswege (www.bsvonline.ch/de/vorschriften/).

Diese stellen die allgemein, anerkannten Regeln der Technik dar. Sie gelten
auch in Industrie- und Gewerbebauten fiir alle Bereiche, in denen sich Arbeit-
nehmende aufhalten.

Tdren in Fluchtwegen missen jederzeit in Fluchtrichtung ohne Hilfsmittel rasch
geodffnet werden kdnnen.

1.3.  Fir Massnahmen zur Arbeitssicherheit und zum Gesundheitsschutz in Betrieben
des Gastgewerbes, Hotels, Verpflegungsbereichen von Spitdlern und Heimen
wird auf die EKAS-Publikation 6209 "Unfall kein Zufall" verwiesen.

2. Glas am Bau

2.1. Es wird auf die bfu-Broschure 2.006 ,Glas in der Architektur” verwiesen
(www.bfu.ch = Bestellen >Fachinformationen > Bauwerke)

Merkblatt Gastronomie.docx


http://www.bsvonline.ch/de/vorschriften/
http://www.bfu.ch/

n Amt fur Wirtschaft
2/5

2.2. Wande, Tiren und Abschrankungen, die aus Glas oder dhnlichem Material be-
stehen, missen so gesichert sein, dass Personen bei Bruch des Materials nicht
verletzt werden oder abstlrzen kdénnen.

2.3. Grossflachige Fillungen aus durchsichtigem Material sind so zu gestalten oder
zu kennzeichnen, dass sie jederzeit deutlich erkennbar sind.

3. Bodéden

3.1. Bodenbelage missen rutschfest sein. Hinweise zu den Eigenschaften verschie-
dener Bodenbelage sind in der SECO-Wegleitung zu Art. 14 ArGV 3 (Ta-
belle 314) und in der Suva-Checkliste 67012 zu finden.

Unvermeidbare Stolperstellen sind auffallend zu kennzeichnen. Bodenkanale
und Vertiefungen sind zu verdecken. Die Verdeckungen mussen tragfahig sowie
rutschfest sein und dirfen nicht wegrutschen oder kippen.

3.2. Gelangt erfahrungsgemass Flissigkeit auf den Boden (Restaurantkiiche, Ab-
wasch), so ist fur raschen Ablauf zu sorgen.

4. Beleuchtung und Liiftung

4.1. Die natlrliche Beleuchtung ist durch eine kiinstliche Beleuchtung zu erganzen,
welche der Art und den Anforderungen der Arbeit angepasste Sehverhaltnisse
(Gleichmassigkeit, Blendung, Lichtfarbe, Farbspektrum) gewahrleistet. Wir ver-
weisen auf die Norm SN EN 12464-1 "Licht und Beleuchtung — Beleuchtung von
Arbeitsstatten - Teil 1: Arbeitsstatten in Innenrdumen”.

4.2. Samtliche Raume missen ihrem Verwendungszweck entsprechend natirlich
oder kunstlich geliftet werden kdnnen. Raumtemperatur, Luftgeschwindigkeit
und relative Luftfeuchtigkeit sind so zu bemessen und aufeinander abzustimmen,
dass ein der Gesundheit nicht abtragliches und der Art der Arbeit angemessenes
Raumklima gewahrleistet ist.

5. Garderoben, Toiletten

5.1. Sofern Arbeithnehmerinnen und Arbeitnehmer bei ihrer Tatigkeit besondere Ar-
beitskleidung tragen missen, sind Garderobenrdume zur Verfliigung zu stellen.
Diese sind so zu bemessen, dass auf jede Person mindestens 0,8 m? Bodenfla-
che entfallt.

5.2. Fuir Frauen und Manner sind getrennte Garderoben, Waschanlagen und Toilet-
ten oder zumindest eine getrennte Benutzung dieser Einrichtungen vorzusehen.

Eine gemeinsame Anlage ist nur gestattet, wenn deren getrennte Benutzung ge-
wahrleistet ist, der Raum abgeschlossen werden kann, der Betrieb nicht mehr
als zehn Arbeitnehmende beschaftigt und eine wenig verschmutzende Tatigkeit
vorliegt (z.B. Biroarbeit).

5.3. Jedem Arbeitnehmer und jeder Arbeitnehmerin ist ein genligend grosser, liftba-
rer und abschliessbarer Kleiderkasten (Mindestgrundflache 30x50 cm) oder eine
offene Einrichtung zum Aufbewahren der Kleider mit einem abschliessbaren
Fach zur Verfigung zu stellen. Zum Umkleiden sind Sitzgelegenheiten bereit zu
stellen.
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Bei warmer Kiiche (frittieren, braten etc.) ist, infolge physischer Kérperbeanspru-
chung bei Warmestrahlung und hoher Lufttemperatur, der zusatzliche Einbau ei-
ner Dusche erforderlich.

Offentlich zugangliche Toiletten, z.B. im Gastgewerbe, in Warenh&usern, Bahn-
hofen, Spitalern, sollen nicht als Personaltoiletten dienen.

Fur alleinarbeitende Personen muss der Arbeitgeber schriftlich klare Ablaufe
festhalten, die es den Arbeitnehmenden erlauben, den Arbeitsplatz zu verlassen,
um eine Toilette aufzusuchen.

6. Arbeitsplatze und Ergonomie

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Arbeitsplatze sind nach ergonomischen Gesichtspunkten zu gestalten und einzu-
richten. Wir verweisen auf das SECO-Merkblatt 710.067 "Ergonomie" und auf
die Suva-Merkblatter 44061 und 44075 lber Ergonomie im Betrieb, sowie auf die
einschlagigen Normen.

Gebaudeteile und technische Einrichtungen dirfen nattirliche Bewegungsablaufe
nicht behindern.

Soweit wie mdglich soll das Manipulieren von Lasten mittels Einsatz von Arbeits-
mitteln (Hebezeuge, Band- und Rollenforderer, usw.) erfolgen oder zumindest
erleichtert werden. Betreffend zumutbare Lastgewichte verweisen wir auf die
SECO-Wegleitung zu Art. 25 ArGV 3.

Raucherrdume missen durch feste Bauteile von anderen Raumen dicht abge-
trennt und an gut sichtbarer Stelle bei jedem Eingang deutlich als solche ge-
kennzeichnet sein. Weiter dirfen Raucherraume nicht als Durchgang in andere
Raume dienen, mussen Uber eine selbsttatig schliessende Ture und eine ausrei-
chenden Beliiftung verflgen.

Die Flache von Raucherrdumen (Fumoirs) in Restaurations- oder Hotelbetrieben
darf hochstens einen Drittel der Gesamtflache der Ausschankraume betragen,
und die Offnungszeiten der Fumoirs dirfen nicht langer sein als im Ubrigen Be-
trieb.

In Raucherraumen (Fumoirs) von Restaurations- und Hotelbetrieben diirfen Ar-
beithehmerinnen oder Arbeitnehmer nur beschaftigt werden, sofern sie schriftlich
zugestimmt haben.

Sofern im vorgesehenen Aufenthaltsraum oder Personalrestaurant vom Be-
triebsinhaber Speisen oder Getranke verkauft werden, so ist dafiir und fur die
Gestaltung des Ausschankraumes die Bewilligung der 6rtlichen Gesundheits-
und Polizeibehdrde einzuholen.

7. Sonderschutz

7.1.

7.2.

Fur schwangere Frauen und stillende Mutter ist eine geeignete Mdglichkeit zu
schaffen, damit sie sich hinlegen und ausruhen kénnen. Wir verweisen auf die
SECO-Wegleitung zu Art. 34 ArGV 3 und auf die Mutterschutzverordnung.

Um bei Frauen im gebarfahigen Alter im Falle einer Mutterschaft das mdgliche
gesundheitliche Risiko abzuschatzen, sind die entsprechenden Arbeitsplatze ei-
ner Risikobeurteilung geméass der Mutterschutzverordnung, zu unterziehen, ins-
besondere beim Vorliegen gefahrlicher und beschwerlicher Arbeiten. Ausserdem
verweisen wir auf Art. 62-66 ArGV 1 (Gesundheitsschutz bei Mutterschaft).
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Fir Jugendliche unter 18 Jahren gelten die Sonderschutzvorschriften des Ar-
beitsgesetzes (ArG) und seiner Verordnung 5 (ArGV 5).

8. Chemikalien, Gefahrstoffe
8.1. Betriebe, die mit gefahrlichen Stoffen und Zubereitungen umgehen, miissen eine
Ansprechperson bestimmen, welche Kenntnisse tber den Betrieb und die Che-
mikaliengesetzgebung hat und den Informationsfluss zwischen Betriebsverant-
wortlichen und Behdrden gewahrleistet.
8.2. Beim Umgang mit Sauren und Laugen und bei deren Lagerung sind die Bestim-
mungen der EKAS-Richtlinie 6501 zu beachten.
9. Lager und Lagereinrichtungen
9.1. Lager- und Stapeleinrichtungen sind so zu gestalten, dass das Lagergut nicht
umfallen, weggleiten oder abstiirzen kann. Hinweise dazu sind in der Suva-
Richtlinie 1791 enthalten.
9.2. Hinweise zu Regalen sind in der Suva-Checkliste 67032 enthalten.
9.3. Die Regale sind standsicher zu befestigen, z.B. anzuschrauben oder miteinander
zu verbinden.
10. Kiihlanlagen

Kihlanlagen, Kalteanlagen und TiefkiihlrAume muissen mindestens den Anforde-
rungen der Normenreihe SN EN 378 "Kalteanlagen und Warmepumpen - Sicher-
heitstechnische und umweltrelevante Anforderungen”, Teile 1-4 entsprechen.
Insbesondere sind die Anforderungen beziiglich folgender Punkte zu beachten:

- Notwendigkeit separater Raume
- Ldftung
- Alarm im Storfall

Technische Regeln zu Kiihl- und Tiefkiihirdumen sind im Suva-Merkblatt "Schutz
von Personen in Kiihlirdumen" enthalten (nur als Download unter www.suva.ch
erhaltlich).

Weitere Hinweise zum Schutz von Personen in Kihlrdumen sind in der Suva-
Checkliste 67181 "Kuhlraume" enthalten.

Fir die Gestaltung der Fluchtwege sind die Bestimmungen der ArGV 4 und der
VUV massgebend.

Raume, in denen Kiihl- oder Kalteanlagen aufgestellt werden und die unter dem
Erdbodenniveau liegen, miissen uber eine ausreichende kiinstliche Liftung ver-
fugen.

Der Umgang mit Ammoniak und dessen Lagerung missen den Bestimmungen
der EKAS-RIichtlinie 6507 entsprechen.
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11. Gesetze, Normen, Richtlinien

11.1. Die in diesem Schreiben erwahnten Unterlagen kénnen grésstenteils aus dem
Internet bestellt oder heruntergeladen werden:

Suva und EKAS-Unterlagen: Suva (www.suva.ch);

SECO-Unterlagen: SECO (www.seco.admin.ch) oder
BBL/Verkauf Bundespublikationen (www.bundespublikationen.admin.ch);

SN-, ISO- und EN-Normen: Schweiz. Normenvereinigung
(SNV, www.snv.ch);

SIA-Normen: Schweiz. Ingenieur- und Architektenverein SIA (www.sia.ch).
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