CHECKLISTA FOR ?.F?Ve',!.\ '

faAnne

RESTAURANG OCH STORKOK

ANVAND CHECKLISTAN SA HAR Datum:

* Besvara fragorna med ja eller nej. Svara med kryss i hégra )
kolumnen, fortsatt fylla i de tre féljande rutorna. Det ifyllda blir  Foretag:
en handlingsplan som kan inga i arbetsmiljéarbetet.

* Gor en riskbeddmning av brister som framkommit. Markera de
som risker som ar allvarliga.

* Finns det fragor eller avsnitt som inte passar er verksamhet?
Stryk dem! Tycker ni att nagot saknas? Lagg till det!

Anpassa checklistan sa att den passar er!

* Borja garna med de fargmarkerade fragorna. De &r lite
viktigare.

* Fyll garna i checklistan tillsammans, chef/arbetsledare och
skyddsombud eller nagon/nagra anstallda. Checklistan kan vid
behov delas upp sé att olika chefer svarar for sina respektive
omraden.

* Fyll i checklistan regelbundet, t ex tva ganger per ar.
* Folj upp att det ni bestamt ocksa blir gjort!

Deltagare:

OBS! Anvéand tabbtangenten for Vad behover goras? Vem ansvarar for att | Nar ska det vara
att komma till nasta ruta och Behovs hjalp? det blir gjort? klart?
mellanslag for att markera i
kryssrutorna!

1. Finns transport eller lyfthjalp-
medel for tunga ravaror, kantiner,
backar m m?

Ja Nej

2. Har transportvagnar relativt stora,
lasbara och mjuka hjul, fér att bullra
mindre och ar de stabila?

Ja Nej
3. Om lyfthjalpmedel saknas hjalps
tva at vid tunga eller besvarliga lyft?

Ja Nej

4. Utbildas personalen i lyft- och
barteknik?

Ja Nej

5. Ar arbetet upplagt sa att ingen
arbetar enbart med ensidiga eller
tunga arbeten?

Ja Nej
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Vad behoéver goras?
Behdvs hjalp?

Vem ansvarar for att
det blir gjort?

Nar ska det vara
klart?

6. Upplevs nagon arbetsuppgift som
sa stressig att arbetets upplaggning
behover ses 6ver?

Ja Nej

7. Finns varuinformationsblad
tillgangliga for personalen for
kemiska produkter (ocksa disk-
medel) och foljer ni skyddsanvis-
ningarna pa dem?

Ja Nej

8. Foljs doseringsanvisningar for
diskmedel, rengdringsmedel etc?
(OBS! Overdosera aldrig.)

Ja Nej

9. Doseras medlen slutet (t ex direkt
fran forpackningen eller slutet via
centralt doseringssystem, fran
forradet)?

Ja Nej

10. Anvéands alltid skyddshandskar
vid hudkontakt med rengdrings-
I6sningar/kemikalier (vid arbete mer
an 15 min med tunn bomullsvante
inuti)?

Ja Nej

11. Kan ni byta till mindre
hélsofarliga produkter?

Ja Nej

12. Ar alla halsofarliga kemiska
produkter markta och finns
férteckning dver dem?

Ja Nej

13. Om det finns lastkaj, har den
regn- och sndskydd och ar den

upplyst?
Ja Nej

14. Ar varumottagningen ordnad sa
att det inte drar eller lacker in
avgaser (t ex luftsluss)?

Ja Nej

2(11)



Vad behoéver goras?
Behdvs hjalp?

Vem ansvarar for att
det blir gjort?

Nar ska det vara

klart?

15. Finns hiss for transport mellan
vaningsplan?

Ja Nej

16. Ar transportvagarna lattfram-
komliga, utan trosklar, rymliga, utan
trappsteg eller lutande plan och med
uppstallbara dérrar?

Ja Nej

17. Finns utrymme fér kommande
och avgaende gods samt
returemballage?

Ja Nej
18. Ovrigt?
Ja Nej

19. Ar férradsutrymmena tillrackliga?
Ja Nej

20. Finns de varor som anvands i
stora mangder liksom tunga varor i
lagom plockhdjd (6ver kna- och
under axelhjd)?

Ja Nej

21. Kan dérren till frysrummet
Oppnas inifran och finns belysning
och fungerande nédsignal i frys-
rummet som hors pa ett bemannat
stalle (oblockerad nddsignalknapp
ca 0,5 m dver golvniva)?

Ja Nej

22. Finns och anvands lampliga
klader for langre tids arbete i

frysrum?

Ja Nej
23. Ovrigt?

Ja Nej

24. Finns belysning och tillracklig
ventilation i soprummet och ar det
mojligt att gora rent?

Ja Nej
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Vad behoéver goras?
Behdvs hjalp?

Vem ansvarar for att
det blir gjort?

Nar ska det vara
klart?

25. Finns kylt soprum fér matavfall?
Ja Nej

26. Anvands stadiga handskar eller
redskap vid packning av sopsackar
(skarskador undviks)?

Ja Nej

27. Lamnas kartonger och annat
pappersavfall till pappersinsam-
lingen, glasavfall till glasinsamling
och aterlamnas samtliga returfor-
packningar?

Ja Nej

28. Forvaras olja och fett i sarskilda
behallare och tas det om hand enligt
anvisningar fran renhallningsverk/
kommunens miljé- och halso-

skyddskontor?

Ja Nej
29. Ovrigt?

Ja Nej

30. Finns fonster sa man kan se ut,
direkt eller via angransande rum?

Ja Nej

31. Finns kapa som fangar in all
uppatstigande varm luft dver stek-
bord, grill, grytor m m (kan testas
med rok)?

Ja Nej

32. Rengors filter och fettavskiljare

m m t ex dagligen eller veckovis eller
finns filtervakt som indikerar nar filter
ska bytas eller finns
flamskyddsfilter? OBS! Brandrisk!

Ja Nej

33. Ar fritdsen placerad sa att den
inte kan starta en brand, att det inte
kan stanka vatten i den och att ingen
kan snubbla mot den?

OBS! Het olja!

Ja Nej
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Vad behoéver goras? Vem ansvarar for att | Nar ska det vara
Behdvs hjalp? det blir gjort? klart?

34. Ar heta/varma ytor och handtag
isolerade eller skyddade sa att de
inte stralar ut vdrme och att man inte
kan branna sig?

Ja Nej

35. Finns fungerande kolsyreslack-
are och brandfilt vid stekytor och
fritds och vet personalen hur de ska
anvandas?

Ja Nej
36. Om hogtrycksrengéring anvands

a) kan den bytas ut mot lagtryck
(som innebar mindre risker)?

Ja Nej

b) laggs rengoringsmedlet alltid pa
med Iagt tryck (spolning med hogt)?

Ja Nej

c) anvands golvramp som hindrar att
sprayen sprids upp i luften?

Ja Nej

d) ar samtliga slangkopplingar pa
hogtryckssidan fabriksmonterade (ej
slangklammor)?

Ja Nej

e) har sprutpistolen déd mans grepp
och skyddsbygel?

Ja Nej

f) ar personalen utbildad pa
hégtryckstvatt, risker och
skyddsatgarder?

Ja Nej

37. Gors kontrolimatning av stral-
ning runt mikrovagsugnarna vart 3:e
ar (varje ar om ej SEMKO-god-
kand)?

Ja Nej

38. Sluter luckan till mikrovags-
ugnen tatt (listen ej lossnat eller ar
smutsig)?

Ja Nej
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Vad behoéver goras? Vem ansvarar for att | Nar ska det vara
Behdvs hjalp? det blir gjort? klart?

39. Har stora grytor och stekbord
sparr som hindrar ofrivillig stjalpning
och kan stora grytor omréras
automatiskt?

Ja Nej

40. Ar el-sladdarna till maskinerna
hela och jordade?

Ja Nej

41. Star blandaren fast och stadigt?
Ja Nej

42. Ar gejderstéll i kokskap och ugn i
lamplig arbetshdjd, med lasbara hjul
och sparr pa tre sidor for blecken?

Ja Nej

43. Nar nagon skurit/stuckit sig, foljer]
ni upp det och vidtar atgarder sa att
det inte ska handa igen?

Ja Nej

44. Har personalen fatt utbildning
och information om riskerna med
maskinerna och foljs instruktioner-

na?

Ja Nej

45. Finns instruktioner vid maskiner?
Ja Nej

46. Ar atkomligheten runt maskiner,
spisar m m god for rengdring och
service?

Ja Nej

47. Finns varningsanslag vid
skarmaskin och kéttkvarn och har
maskinerna féreskrivna skydd?

Ja Nej

48. Ar arbetshéjden vid kallskank
och skarmaskin latt att anpassa
individuellt?

Ja Nej
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Vad behover goras? Vem ansvarar for att | Nar ska det vara
Behdvs hjalp? det blir gjort? klart?

49. Finns mdjlighet att gora
atminstone vissa arbeten sittande
(t ex stastddsstol) och ar stolarna
enkelt héj- och sankbara?

Ja Nej

50. Om manuellt skott skarmaskin
anvands for stora mangder, kan en
halv- eller helautomatisk skaffas
istallet?

Ja Nej

51. Om det behovs, finns platsbe-
lysning vid kallskank?

Ja Nej
52. Ovrigt?
Ja Nej

53. Ar arbetshéjden vid maskinerna
bra?

Ja Nej

54. Vid skalmaskin

a) tippas varor i skalmaskin utan
tunga lyft, t ex fran stédyta och fran
mindre sackar?

Ja Nej

b) kan skalade varor tappas av
direkt till vagn?

Ja Nej

55. Star skalmaskin fast och stadigt?
Ja Nej

56. Ovrigt?

Ja Nej

57. Finns och anvands horsel-
skydd?

Ja Nej
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Vad behover goras?
Behdvs hjalp?

Vem ansvarar for att
det blir gjort?

Nar ska det vara
klart?

58. Finns tillrackliga utrymmen for
smutsig och ren disk (ocksa buffert-
lager), for vagnar m m och flyter
diskgodset genom disken med sa fa
lyft som magjligt?

Ja Nej

59. Ar arbetsstallningarna
pafrestande eller ensidiga eller ar
arbetshdjden felaktig?

Ja Nej

60. Underhalls bandtransportorer
regelbundet sa att de gar jamnt och
har valsmorda stédrullar?

Ja Nej

61. Finns kadpa som fangar in all
uppatstigande varm luft (kan testas
med rok) over diskmaskinerna?

Ja Nej

62. Vid flertanksmaskiner, finns
draperier som tacker hela in- och
utmatningsdppningen?

Ja Nej

63. Vid blétlaggning, anvands latt
urtagbar insats, med perforerad
botten?

Ja Nej

64. Doseras handdiskmedel direkt
via kranen eller doserpump (liten risk
for Overdosering)?

Ja Nej

65. Anvands skyddshandskar vid all
putsning (silver, koppar, massing
etc)?

Ja Nej
66. Ovrigt?
Ja Nej

67. Finns risk for krockar vid
passage mellan matsal och kok?

Ja Nej
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Vad behover goras? Vem ansvarar for att | Nar ska det vara
Behdvs hjalp? det blir gjort? klart?

68. Gar det latt att dppna dorren
mellan matsal och kék (automatisk
Oppning bast)?

Ja Nej

69. Ar belysningen s&dan att man
blir blandad nar man gar frdn matsal
till kok?

Ja Nej

70. Kan portionering ersattas med
sjalvtag (atminstone av potatis)?

Ja Nej

71. Vid portionering

a) ar mat, porslin och portionerings-
disk placerade sa att sa lite arbete
som mojligt gors pa langt avstand
fran kroppen?

Ja Nej

att arbetet gors lugnare, med
mjukare rorelser, att hand/tallrik
ibland vilas mot en yta och med
mikropauser (sekunder)?

Ja Nej
72. Ar kassaarbetsplatsen utformad
sa att

a) man ser brickor och kunder bra?
Ja Nej

b) den ar hdj- och sankbar och/eller
arbetsstéllningen kan varieras?

Ja Nej

73. Ar ventilationen sa bra att
tobaksrok ventileras ut snabbt?

Ja Nej

74. Ar utrymmet mellan borden
tillrackligt och ar stolarna sa
utformade sa& man latt kommer
emellan vid bordsservering?

Ja Nej

75. Behovs bullerdampande fotter
eller glidknoppar pa stolar och bord?

b) kan arbetstekniken férandras sa |

Ja Nej
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Vad behover goras?
Behdvs hjalp?

Vem ansvarar for att
det blir gjort?

Nar ska det vara
klart?

76. Om fatservering forekommer

a) kan ni 6verga till tallriksservering
(tdnk pa att porslinet ska vara latt
och bra att halla i)?

Ja Nej
b) kan serveringsvagn anvandas?

Ja Nej

77. Finns serveringsstationer/
serveringsskap i matsalen for
narforrdd och avlastning?

Ja Nej

78. Ar bullret (dven fran musik)
acceptabelt t ex sa att man kan pratal
med gasterna i vanlig samtalston?

Ja Nej

79. Ar golven gjorda i olika strava
och harda material (kan ge ont i
rygg, ben och hofter)?

Ja Nej

80. Finns nivaskillnader som upplevs
som besvarliga?

Ja Nej

81. Om det behovs, finns platsbe-
lysning vid kassa-/bongapparaten?

Ja Nej
82. Ovrigt?
Ja Nej

83. Fungerar transporter till och fran
baren bra (t ex med vagn)?

Ja Nej

84. Finns platsbelysning vid
kassaapparaten i baren?

Ja Nej

85. Finns mgjlighet att sitta och att
ga ifran baren ibland (t ex
stastodsstol)?

Ja Nej
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Vad behover goras? Vem ansvarar for att | Nar ska det vara
Behdvs hjalp? det blir gjort? klart?

86. Ar golvet i baren bra att std och
ga pa (ej for hart)?

Ja Nej
87. Ovrigt? I
Ja Nej

88. Anvands arbetsskor med lag
klack och mjuk sula?

Ja Nej
89. Vid nyinkop av

a) maskiner, begars bullerdata?

Ja Nej
b) fritds, skaffas en med avtappning i
botten for olja och rengdringsmedel?

Ja Nej

c) kaffe, juice eller milkshake-
maskin, planerar ni for bra arbets-
stallningar vid pafylining och

rengoring?

Ja Nej

a) finns tillstand fran kommunens
VA-verk?

Ja Nej

b) finns ingreppsskydd?

Ja Nej

91. Ovrigt?

90. Om matavfallskvarn finns ‘

Ja Nej

Prevent ger ut faktabdcker, utbildningsmaterial, cd-rom och videofilmer.
Prevent arrangerar ocksa kurser och utbildningar, aven foretagsinterna.
Tel: 08-402 02 00, e-post: info@prevent.se. Internet: www.prevent.se

GJo

Prevent och forfattarna. Manus: AnnBeth Antonsson och Eliana Alvarez. IVL Svenska Miljoinstitutet AB
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