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Bra arbetsmilj6
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Den har broschyren handlar om arbetsmiljo pa restauranger. Den
vander sig till dig som ar arbetsgivare, arbetsledare, skyddsombud
eller anstélld. Broschyren innehaller rad om hur ni kan arbeta
systematiskt for att skapa en trygg och saker arbetsmiljo och minska
risken for till exempel arbetsskador och ohdlsa.

Hur har ni det pa jobbet?

Arbetsgivaren ska ta reda pa hur de anstéllda har det pa jobbet
och ta bort risker som kan gora att man skadar sig eller blir
sjuk. Tillsammans med anstillda och skyddsombud ska arbets-
givaren undersoka risker, atgarda dessa och folja upp resultatet.
Det dr att arbeta systematiskt med arbetsmiljofragor.

Arbetsmiljoarbetet ska vara en del av det dagliga arbetet
och omfatta alla fysiska, psykologiska och sociala arbets-
forhallanden. Arbetsgivaren bor komma 6verens med de
anstdllda och skyddsombuden hur arbetsmiljoarbetet ska
genomforas och ta fram rutiner.



1. Vilka risker finns?

Arbetsgivaren ska regelbundet undersoka vilka risker som finns
pa arbetsplatsen, t.ex. risker for olycksfall, arbetsskador och
psykiska pafrestningar som stress. For att undersoka riskerna

i arbetsmiljon bor arbetsgivaren gora skyddsronder, ta upp
arbetsmiljofragor pa arbetsplatstraffar och i enskilda samtal med
anstéllda.

2. Bedom riskerna

Arbetsgivaren ska bedoma hur allvarliga riskerna dr. Hur stor &r
till exempel sannolikheten att en olycka ska intriffa och vilka blir
konsekvenserna om den sker? Resultatet av riskbedomningen
ska skrivas ner.

3. Atgirda

Om risken dr allvarlig for ohdlsa eller skada ska arbetsgivaren
omedelbart vidta atgarder.

4. Ta fram en handlingsplan

Om atgarderna inte gar att genomfora omedelbart ska
arbetsgivaren fora in dem i en handlingsplan. Déar ska det
framga ndr dtgarderna ska genomféras och vem som dr ansvarig.
Atgirderna ska genomforas sa snart det 4r mojligt.

5. Folj upp resultatet

Arbetsgivaren ska folja upp om de atgiarder som genomforts har
gett onskad effekt.
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Var radd om din kropp

Det ar viktigt att rora sig rdtt och anvénda bra hjalpmedel ndr man
arbetar. D& minskar risken att skada sig.

Pa restauranger &r det vanligt att man bajer och vrider kroppen,
stracker sig efter saker och arbetar lang tid i samma stdllning. Det
belastar kroppen. Att std mycket ndr man arbetar pafrestar ocksa
leder i fotter och ben, hjarta och blodcirkulation. Om man gor en
del arbete sittande eller stasittande kan man minska belastningen.
Andra belastande arbetsstillningar dr till exempel att arbeta med
hénderna 6ver axelhojd eller under kndhojd.

Bar nara kroppen
* Anvénd lyfthjalpmedel for att undvika tunga eller svara lyft.

* Placera tunga foremal och varor som du ofta anvdnder mellan
kna- och axelhojd.

* Bir ndra kroppen ndr du maste béra.
Att bara tunga och otympliga foremal i trappor &r pafrestande for

ben, knédn och fotter. Det belastar ocksa skuldror och rygg och tkar
risken att falla och skada sig.

$a hér undviker du skador

* Arbeta med sdnkta axlar och armarna ndra kroppen.

* Undvik att arbeta med hidnderna 6ver axelhdjd eller under knghajd.
* Boj och vrid inte kroppen samtidigt.

* Placera dina arbetsredskap néra och framfor kroppen i
armbagshojd, till exempel vid kallskdnksarbete eller nédr du
portionerar ut mat.

* Anpassa hojden pa arbetsbordet for olika arbetsuppgifter och
flera anvéndare, till exempel genom ett hoj- och sankbart bord.

* Se till att det finns avstidllningsytor i kok och serveringslokaler
for att undvika belastande arbetsstidllningar och onddigt spring.
Det kan vara ett minirullbord eller avlastningsbord for till
exempel extra glas och bestick.

» Utfor en del arbete sittande eller stasittande.



Att tinka pa nar du bar

e Fordela barandet pa flera personer, anvand lyfthjalpmedel
och hjalp varandra vid tunga lyft.

e Anvand rullvagnar och hiss for transporter mellan tva
plan istallet for att bara om det ar tungt och otympligt.

e Ersatt enstaka trappsteg med lutande plan, dvs. en ramp
for sma nivaskillnader, for att minska risken att snubbla.

Skydda dig mot brannskador

Anstdllda i restaurang dr en av de yrkesgrupper som drabbas
mest av brannskador. Varje ar branner sig manga sa allvarligt att
det leder till sjukskrivning. Olyckorna beror ofta pd den tranga
och stressiga miljon i restaurangkoken. Knuffar och hala golv

ar vanliga orsaker. De flesta skador sker ndr man branner sig pa
het olja, hett vatten, vattendnga eller varm mat. De allvarligaste
olyckorna intréffar vid rengoring runt fritéser som ger de

svaraste skadorna med langa sjukskrivningar.

Om du branner dig

e Spola lindrigare brannskador eller brannsar med svalt
vatten.

e Lite svarare brannskador med blasbildningar kraver
smartstillande medel och férband.

e Vid svarare brannskador bor du aka direkt till sjukhus.

Kalla: Vardguiden



Bra golv och skor minskar risken for olyckor

Ett bra golv &r viktigt for att minska risken for fallolyckor

och belastningsbesvir. Fallolyckor dr den vanligaste

olyckan pa restauranger och drabbar bland annat koks- och
restaurangbitrdden. Ett stravt golv minskar risken for att halka
och det dr viktigt att byta ut golv som dr oldmpliga pa grund av
skador och slitage.

Du som arbetar i restaurang bor ha sdrskilda arbetsskor. De bor
vara fotriktiga med sviktande sula och bakkappa som héller
foten pa plats i skon. Heltdckande ovansida skyddar dig mot
stank fran till exempel disk- och rengoringsmedel och varma
vatskor, som sas eller liknande. For att minska risken att halka
bor du ha en sula som motverka halka. Se till att det finns
rutiner for hur man ska rengora skosulor fran fett och annan
smuts.



Var radd om dina hander och 6gon

Det ar viktigt att skydda hdander och 6gon nédr man arbetar. Det
finns till exempel, risk att skira sig, brénna sig eller fa fratande
dmnen i 6gonen. Arbetsgivaren ska se till att de anstédllda har
den skyddsutrustning som behovs och att alla kdnner till nar
och hur den ska anvandas. Exempel pa skyddsutrustning &r
hushallshandskar av plast och 6gonskydd. Om restaurangen
hanterar hilsofarliga produkter ska det finnas sdkerhetsdatablad
dér produkterna forvaras.

Sa har skyddar du dina hander
e Anvind hushéallshandskar ndr du diskar och stidar.

* Forebygg eksem genom att torka och smorja in handerna ofta.

* Var forsiktig om du hanterar diskmedel och starkare
rengodringsmedel som innehaller fratande &mnen.

* Skydda dina hdnder fran stick- och skidrskador genom att inte
anvénda slda knivar och ha bra ordning pa knivarna.

Om du far fratande dmnen i 6gonen

Friatande @mnen kan ge allvarliga skador pa 6gonen. Om du far
nagot fritande &mne i 6gonen dr det viktigt att spola 6gonen med
vatten i minst 15 minuter for att lindra skadan. Det maste den
anordning som ni anvédnder f6r 6gonspolning klara. Anordningen
ska vara ldtt att komma at och ska normalt vara fast ansluten.
Spolvitskan bor vara temperad, 20-30 °C. Uppsok alltid sjukvard
om du fatt fritande &mnen i gonen. Spola 6gonen tills du
kommit under vérd. Det finns 6gonspolning i sma plastflaskor.

Kom ihag! Ta pa dig skyddsutrustning dven om du ar stressad.

Farosymboler

&S & P O

Fratande @mnen Brandfarligt Halsofarligt Skadligt



Checklista for restauranger

Har ar en checklista som kan hjalpa din arbetsplats att komma igdng med det
systematiska arbetsmiljoarbetet. Mall och exempel pa handlingsplan finns pa

WWW.av.se
Systematiskt arbetsmiljoarbete
1. Finns rutiner for att undersoka risker i arbetsmiljon, Ja Nej
t.ex. genom skyddsronder, arbetsplatstraffar eller D D
medarbetarsamtal?
2. Bedomer ni hur allvarliga riskerna ar? Ja Nej
3. Tar ni fram handlingsplaner om det inte gar Ja Nej
att genomfora atgirderna omedelbart? D D
4. Ar arbetsmiljoarbetet fordelat pa chefer, Ja Nej
arbetsledare och anstillda? D D
5. Anmadler och utreder ni orsaken till ohalsa, olycksfall Ja Nej
och allvarliga tillbud? D D
6. Far nyanstillda introduktion for att kunna Ja Nej
hantera t.ex. koksmaskiner? D D
7. Finns det bra belysning i restaurangens alla lokaler? Ja Nej
8. Finns det trasiga glodlampor och lysror? Ja Nej
9. Finns ventilationskapor 6ver spisar, stekbord, Ja Nej
fritos och diskmaskin? D
10. Ar golven hala, trasiga eller slitna? Ja

Nej
Bildas det vattensamlingar pa golven? D D


http://www.av.se

11. Hanterar ni laskbackar, élfat och andra tunga varor Ja Nej

som kan orsaka olampliga arbetsstéllningar? D D
12. Ar arbetshdjder anpassade till olika arbetsuppgifter Ja Nej
och flera anvindare? D D
13. Gar det att 6ppna dorrar till frysrum inifran? Ja Nej
14. Finns det nddsignal i frysrummen? Ja Nej
15. Ar elektrisk utrustning och sladdar hela och jordade? Ja Nej

i

16. Finns det mdjlighet att lasta och lossa t.ex. varor Ja Nej
och returgods pa ett ergonomiskt satt? D D
17. Finns det hjalpmedel for rullande hantering av Ja Nej
t.ex. tunga ravaror, backar och sopor? D D
Disk och stad
18. Behover man utfora lyft i eller ver axelhojd Ja Nej
nar man hanterar disken? D D
19. Ar det svart att hantera disk p.g.a. Ja Nej
tranga utrymmen och brist pa hjilpmedel? D D
20. Finns det tillrdackligt utrymme for stadutrustning? Ja Nej
21. Finns det sakerhetsdatablad dar halsofarliga Ja Nej

disk- och rengdringsmedel forvaras? D D



22. Anvander ni personlig skyddsutrustning, Ja Nej
t.ex. skyddsglasogon och plasthandskar nar ni

hanterar kemikalier? D D
23. Finns det anordning for dgonspolning? Ja Nej
24. Férekommer pafrestande eller oldmpliga Ja Nej
arbetsstillningar vid stidarbete? D D
25. Finns det bruksanvisning till koksmaskiner, t.ex. Ja Nej
skarmaskin, blandningsmaskin och grénsaksskéarare? D D
26. Gar det att starta skirmaskinen om liget pa skivtjock- Ja Nej
leken dndras fran noll nir matarbordet inte ar pa plats? D D
27. Stannar gronsaksskararen nar man 6ppnar Ja Nej
matningslocket nagot? D D
28. Ar kokgrytorna besiktade? Ja Nej
29. Finns det elektriskt forreglade skydd pa Ja Nej
blandningsmaskinen/degblandaren? D D
30. Fungerar tippskyddet pa stekbordet? Ja Nej
31. Har fritésen lock och star stadigt pa lamplig plats Ja Nej
inte fér nira en vattenkran? D D
32. Finns det jordfelsbrytare pa maskiner som &r Ja

Nej
anslutna med en stickpropp i ett eluttag? D D



33. Finns det kolsyreslackare och brandfilt i nara Ja Nej

anslutning till stekytor och fritds? D D
Servering
34. Finns det regler fér hur mycket man far bira Ja Nej
vid servering? D D
35. Anvander ni vagnar for att transportera mat och Ja Nej
disk mellan olika lokaler? D D
36. Transporterar ni mat och/eller disk i trappor? Ja Nej
37. Finns det siktruta pa svangdorrar till matsalen? Ja Nej

L O

Stress och arbetshelastning

38. Hinner de anstéllda ta ut planerade raster? Nej

Ja
L1 O

Nej

Ja
1 [
Vald och hot

| broschyren "Undersok riskerna for vald och hot pa jobbet” (best.nr
ADI 553) finns en checklista for risker om vald och hot i arbetsmiljon.
Broschyren bestéller du kostnadsfritt hos Arbetsmiljéverket. Den finns
ocksa att lasa pa www.av.se

39. Finns det mojlighet att ta kortare pauser vid behov?

Mall och exempel pa handlingsplan finns pa www.av.se


http://www.av.se
http://www.av.se

Stall krav pa bra ventilation

Luften i restauranger fororenas bland annat av stekos och
vattenanga. Déarfor &dr det viktigt med bra ventilation som tillfor
frisk luft och for bort féroreningar.

Ventilationen i kdk och serveringslokaler ska svalka utan att du
utsdtts for drag. Stéll krav pa att anordningar for utsug for bort
fukt och vdarme. Det kan ske med hjilp av till exempel kapor
over stekytor. Fettfilter och kanaler ska ga att rengodra utan risk
for att skada sig. Arbetsgivaren ansvarar for att regelbundet
underhélla och kontrollera ventilationssystemet pa din
arbetsplats.

Varuintaget

| varuintaget ska leverantérer kunna lamna sina varor utan

risk att skada sig. Varuintaget bér bland annat vara i néara
anslutning till lager, férrad och hissar. Man ska kunna kora intill
varuintaget for att lamna sina varor och dér ska det finnas gott
om plats for returgods, emballage och rullande transporter.

Personalutrymmen

| personalutrymmen ska du ha méjlighet att &ta, vila och skéta
din personliga hygien. Personalutrymmen far inte anvandas
som kontor, lager eller annat sa att det inte fyller sin funktion.

Stadutrymmet

| stadutrymmet bor det finnas plats fér stadvagn,
stadutrustning och forbrukningsmaterial. Det bor ocksa finnas
eluttag, tappkran med varmt och kallt vatten, utslagsvask,
golvbrunn och laddningsplats for stddmaskiner. Det ar bra att
montera en ejektorpump pa tappkranen som suger upp vattnet
ur hinken sa att du slipper att lyfta den.



Héga ljud kan skada din horsel

Hogt ljud kan forstora din horsel och gora dig trétt och stressad.
Bullret i restauranger kommer till exempel av slammer fran
porslin och kantiner, hog musik, ventilation, diskmaskiner eller
harda véaggar och golv som forstéarker ljudet.

Det &r arbetsgivarens ansvar att ljudnivan halls inom rimliga
granser. Kok, diskrum och maltidslokaler &r lokaler som kan
behova utformas och inredas for att begransa ljudspridningen,
tillexempel med hjilp av ljudabsorbenter och avskdarmningar.
Det giller ocksa for lokaler ddar man spelar musik.

For att kunna prata i normal samtalston bor bakgrundsnivan
inte vara hogre &n 55 decibel (dB). Frdn genomsnittliga nivaer
pa 80 decibel under en dtta timmars arbetsdag ska arbetsgivaren
bl.a. informera och utbilda om riskerna och se till att det finns
horselskydd. Fran 85 decibel ska arbetsgivaren bland annat.

* genomfora atgarder for att minska bullret.

* sdtta upp varningsskyltar.

* se till att de anstédllda anvander horselskydd.

* erbjuda horselundersokning.
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Bra belysning ar viktig nar du jobbar

Nér du jobbar behdver du bra belysning. Om ljuset &r svagt
forsoker man ofta komma narmare for att se béttre och da ar
risken stor att man jobbar i olampliga arbetsstéllningar.

Placera armaturer sa att de inte blandar och se till att
overgangen i ljusstyrka dr mjuk om det &r stor skillnad i ljus
mellan kok och serveringslokaler. Det &r sarskilt viktigt nar
man ror sig fran ljusa till morka lokaler. Genom att balansera
fargsattning och ljusstyrkor far man en mjukare 6vergang och
det blir littare for 6gonen att vanja sig vid det nya ljuset.

Minska risken for att halka och snubbla dér belysningen ar
ddampad genom att belysa trappsteg och nivaskillnader.

Tank pa att
e byta ut trasiga lampor.

e |ysror forlorar sin lyskraft successivt och behéver bytas ut
innan de slocknar.

e gira rent armaturer, fénster och vaggar regelbundet.

e vissa arbetsuppgifter kraver extra belysning, till exempel
nar man benar ur lax eller sitter i kassa.

Risker med el

* Risken att fa strom genom kroppen 6kar om du arbetar
med fuktiga eller vata hander. Det kan ge allvarliga
skador.

e Jordfelsbrytare ar en sakerhetsanordning som kan skydda
mot brénder och elchocker.



Koksmaskiner kan orsaka skador for livet

Varje ar intréffar madnga onodiga olyckor med koksmaskiner,
till exempel med klingan pa skdrmaskinen och krokarna pa
degblandaren. I vissa fall ger olyckorna skador for livet. Det dr
arbetsgivarens ansvar att de anstillda i koket kan hantera koks-
maskinerna. Det ska dven finnas en bruksanvisning vid alla
koksmaskiner.

Skarmaskinen

Skdrmaskinen &r till for att skdra lite hdrdare livsmedel som ost
och skinka. Manga olyckor vid skdrmaskinen hdnder ndr man
skdr mjuka livsmedel som brod, gurka och tomater, eller nér
man rengor maskinen. Alla skydd pa maskinen ska vara hela
och sitta pa plats.

Blandningsmaskinen och grénsaksskararen

Pa blandningsmaskinen och gronsaksskdraren ska det finnas
elektriskt forreglade skydd. Det innebdr att maskinen inte ska
kunna starta utan att skyddet ar pa plats. Fungerar inte skyddet
sa far den inte anvandas.

Kokgrytor

En kokgryta som brister i sikerhet kan explodera och dé &r
risken stor att skadas. Dérfor finns det bestaimmelser for hur
kokgrytor ska installeras och krav pa aterkommande besiktning.
Vid fragor viand dig till ett foretag som besiktar tryckkarl.



Sa har undviker du skador

e | as bruksanvisningarna ordentligt innan du anvénder
maskinerna. Ta reda pa vilka arbetsmiljoféreskrifter som
géller. Se AFS 1993:10 om maskiner och andra tekniska
anordningar.

e Bryt alltid strémmen nar du gor rent eller plockar isar en
maskin.

e Ta aldrig bort skyddet pa en maskin.

® Om en sladd eller apparat ar trasig ska maskinen inte
anvandas. Anmal felet snarast och anlita en behérig
person for att atgarda felet.

® Besikta kokgrytor enligt gallande bestammelser.



Om det borjar brinna...

Om det borjar brinna dr det viktigt att du snabbt kan sitta dig
sjdlv och andra i sdkerhet. En brand sprider sig snabbt och
dérfor dr det viktigt att det gar fort att utrymma lokalerna.

Som regel ska det finnas minst tvd utrymningsvégar. Tank pa att
halla utrymningsdorrar oldsta och fria fran hindrande féremal.
Uppstillda tombackar, serveringsvagnar eller liknande framfor
utrymningsvagar kan hindra méanniskor fran att komma ut.

Se till att skyltningen till alla utrymningsvéagar &r tydlig och

att det finns tillgdng till brandredskap i tillrdcklig omfattning.
Respektera det hogsta tillatna antal personer som far vistas

i lokalerna samtidigt. Det handlar om din och dina gésters
sdkerhet.

Tank pa att
e det som regel ska finnas minst tva utrymningsvagar.

e halla utrymningsvagar olasta och fria fran hindrande
foremal.

e skyltningen till utrymningsvagar ar tydlig.

Vald och hot

Vald och hot &r ett problem som kan orsaka bade fysiskt och
psykiskt lidande. Restaurangbranschen dr inget undantag med
stokiga och paverkade gaster. Arbetsplatsen ska vara trygg

och sédker och alla ska kdnna till de sdkerhetsrutiner som giller.
Anstdllda ska fa den utbildning som behovs for att kunna
hantera hotfulla eller valdsamma situationer. Om nagon utsétts
for vald eller hot ska det finnas rutiner f6r hur hon eller han
ska tas omhand.



Ni anmaler val arbetsskador?

Nar det hénder en olycka eller ndgon blir sjuk i arbetet ska den
som skadats rapportera det till arbetsgivaren. Arbetsgivaren
ska sd fort som mojligt gora en anmalan till Forsakringskassan.
Om din arbetsgivare inte gor en anmailan kan du gora det

sjdlv. Blanketten for anmailan av arbetsskada hittar du hos
Forsdkringskassan. Om det intréffar ett allvarligt olycksfall eller
hander nagot som kunde ha blivit allvarligt ska arbetsgivaren
snarast anmadla det till Arbetsmiljoverket.

Lat det inte hdnda igen

Arbetsgivaren dr skyldig att utreda orsaken till arbetsskador
for att forebygga att fler inte skadas. I ett bra systematiskt
arbetsmiljoarbete undersdker man regelbundet risker

och dtgardar dessa. Tidiga arbetsanpassade atgarder, till
exempel ergonomiskt utformade arbetsplatser och variation i
arbetsuppgifter, kan minska risken for arbetsskador.

Tillbaka till jobbet

Arbetsgivaren ska, efter samrad med arbetstagaren, lamna
de upplysningar till Forsdkringskassan som behovs for

att arbetstagarens behov av rehabilitering ska kunna
klarldggas. Arbetsgivaren ska ocksa se till att paborja
rehabiliteringsatgarder. Arbetstagaren ska lamna de
upplysningar som beh6vs och sjdlv aktivt medverka i
rehabiliteringsarbetet.

Forsdkringskassan samordnar de insatser som behovs i
rehabiliteringsarbetet. Forsdkringskassan ska ocksd, om
arbetstagaren tillater det, samarbeta med arbetsgivaren och
arbetstagarorganisationen, hilso- och sjukvérden, socialtjansten,
arbetsmarknadsmyndigheterna och andra myndigheter som kan
vara berorda.



Den héar broschyren handlar om hur man far en bra
arbetsmiljo pa restauranger. Den vander sig till dig
som ar arbetsgivare, arbetsledare, skyddsombud eller
anstalld. Broschyren ger rad for att skapa en saker
arbetsmiljo.

Fler exemplar av broschyren bestalls fran:
Arbetsmiljéverket, 112 79 Stockholm

Telefon 010-7309000

E-post: arbetsmiljoverket@av.se @EE
Bestallningsnummer ADI 611 EE}E
av.se -

Var vision: Alla vill och kan skapa en bra arbetsmiljo

ARBETSMILJO
VERKET

Arbetsmiljoverket | 11279 Stockholm | Telefon 010-7309000 | av.se
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