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Warum dieser Leitfaden?

Dieser Leitfaden dient der Aufwertung und Férderung des Arbeitneh-
merschutzes fur das Gastgewerbe. Die Praventionskampagne wurde
von der Marke SAFE AT WORK im Jahr 2019 ins Leben gerufen.

Im Rahmen dieser Kampagne werden die 15 haufigsten Unfallgefahren
aufzeigt, sowie Hilfsmittel entwickelt, um die Gastronomie- und Hotel-
betriebe in ihren BemUhungen, den Arbeitsschutz weiter zu verbessern,
zu unterstutzen.

An wen richtet sich dieser Leitfaden im Besonderen?

Dieser Leitfaden richtet sich an alle Akteure, die das Thema Sicherheit und Gesund-
heitsschutz im Gastgewerbe behandeln, sei es im Rahmen von Instruktionen in Gas-
tronomie- und Hotelbetrieben oder im Berufsschulunterricht. Zur Zielgruppe gehéren
beispielsweise folgende Personen:

— Verantwortliche fur die Sicherheit und den Gesundheitsschutz in Unternehmen

— Berufsbildner in Lehrbetrieben

— Lehrkrafte in Berufsfachschulen

— Referenten in Uberbetrieblichen Kursen

Was wird mit dem Leitfaden bezweckt?

Dieser Schulungsleitfaden ist ein Dokument, das den Sicherheitsverantwortlichen und
den Ausbildnern an die Hand gegeben wird. Er dient der Unterstltzung, Anleitung

und Motivation der Zielgruppe, sich systematisch und kompetent mit den 15 haufigsten
Gefahren im Gastgewerbe zu beschaftigen und auseinanderzusetzen.

Wie wird dieser Leitfaden eingesetzt?

FUr Verantwortliche und Ausbildner ist es nicht immer leicht, Wissen zu vermitteln,
Tipps aus der Praxis weiterzugeben oder Werte zu teilen.

Dieser Leitfaden zeigt Mittel und Wege fir die Bearbeitung dieser Themen auf.
Daruber hinaus werden unterschiedliche Unterrichtsmaterialien vorgeschlagen, so
dass jeder Vermittler diejenigen Hilfsmittel auswahlen und verwenden kann, die dem
Ausbildungskontext angemessen sind. Dies ist insofern wichtig, als die Hilfsmittel
nicht nur in Schulen, sondern auch in Unternehmen, wo nicht notwendigerweise
Projektoren zur VerflUgung stehen, eingesetzt werden kénnen.
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Gendergerechte Formulierung

Dieser Leitfaden enthalt geschlechtsneutrale oder geschlechtergerechte Formulie-
rungen. Aus stilistischen Grinden wurde jedoch mehrheitlich auf die gendergerechte
Formulierung verzichtet. Die maskuline Form ist daher als generisches Maskulinum zu
verstehen und bezieht sich sowohl auf Frauen wie auch auf Manner.

Welches Material steht zur Verfiigung?

Der Unterrichtsleitfaden

Dieses Dokument ist sozusagen das Bordbuch des Vermittlers/Ausbildners. Darin sind
die verschiedenen Elemente beschrieben, aus denen sich die Ausbildungsmassnah-
men in Gastronomie- und Hotelbetrieben zusammensetzen. Es kann auf der Website
von SAFE AT WORK (www.safeatwork.ch) heruntergeladen werden.

15 Lernmodule

Jedes Lernmodul setzt sich aus folgenden Hilfsmitteln zusammen:

Arbeitsblatt mit Kommentaren flr den Vermittler/Ausbildner

PDF-Prasentation

Praventionsfilm

— Plakat

Die Lernmodule wurden fUr eine Dauer von rund 15-30 Minuten konzipiert. Sie kénnen
angepasst und direkt am Arbeitsplatz oder im Ausbildungsraum erteilt werden.

Diese Hilfsmittel kdnnen auf der Website von SAFE AT WORK (www.safeatwork.ch)
heruntergeladen werden.



15 Arbeitsblatter

Die Ausbildungsmassnahme beinhaltet 15 Arbeitsblatter. Diese Blatter entsprechen
den 15 Themen der 2019 ins Leben gerufenen Kampagne «Sicherheit und Gesund-
heitsschutz im Gastgewerbey. Sie dienen dem Vermittler/Ausbildner als Orientierung in
seinem Unterricht. Die Arbeitsblatter sind in der Regel folgendermassen aufgebaut:

1) Vorstellung des Themas
2) Bearbeitung des Themas
3) Sensibilisierung

4) Film/Audio

B) Praktische Anwendung
6) Verbesserung

Die Arbeitsblatter sind mit Piktogrammen versehen, die auf die Bestandteile des
Ausbildungsblocks verweisen.

@ Fragen an die Teilnehmer Q Tipps/Vorschlage/ldeen
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Wie bereitet man eine Lerneinheit vor?

— Arbeitsblatt flr das gewahlte Modul ausdrucken und sich damit befassen

— Die sonstigen Hilfsmittel (Film, Plakat, PDF-Prasentation) auf der Website von
SAFE AT WORK (www.safeatwork.ch) herunterladen

— Lerneinheit mit einer Dauer von rund 15-30 Minuten mit den betreffenden
Mitarbeitenden planen

— Lerneinheit entsprechend den zur Verfligung stehenden Mitteln vorbereiten;
ggf. Méglichkeit, den Film zu zeigen

— Gegebenenfalls zu dem Thema recherchieren

— Gegebenenfalls die Ortlichkeiten besichtigen und Probleme und/oder Lésungen im
Zusammenhang mit dem zu bearbeitenden Thema identifizieren

— Gegebenenfalls Fotos im Betrieb machen, um das Thema zu veranschaulichen und
in der Lerneinheit darUber zu sprechen

— Schulung der Lerneinheit mittels Schulungsnachweis festhalten. Wichtig: Was
nicht mittels Unterschrift dokumentiert wurde, hat offiziell auch nicht stattgefunden.



Arbeitsblatt Modul 1
Stolpern, Ausrutschen, Stiirzen

Vorstellung des Themas (~ 1) Notizen

GSAFEATWORK  gzer—ees B Slide 1

” b' Begrussung der Teilnehmer.
Stolpem. ausrutschon. Is i Vorstellung des Themas.
stiirzen 7 —_— Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-25 Minuten.
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Magliche Ursachen

(] Stolpern und Stiirzen ist Unfallursache
Nummer 1 (jeder 4. Berufsunfall ist ein
Stolper-/Sturzunfall)

=

Ursachen:
(] ~technische Mangel im Gebaude
-mangelhafte

Bearbeitung des Themas (~ 4) Notizen
Slide 2

Gehen ist fur die meisten von uns ein automatisierter Bewegungsablauf. Gehen
scheint ungeféahrlich. Doch die Realitat sieht anders aus: Die Unfallgefahr beim
Gehen wird massiv unterschatzt.

Stolpern und Sturzen ist Unfallursache Nummer eins in der Schweiz. Pro Jahr
stolpern und verunfallen tber 60’000 Menschen wahrend der Arbeit. Das ist jeder
vierte Berufsunfall!

Im Alltag (in der Freizeit ohne Sportunfalle) sind es sogar mehr als 120°000 Personen.

Die Ursachen fur Stolperunfalle sind vielfaltig. Technische Mangel im Gebaude,
mangelhafte Ordnung und Sauberkeit am Arbeitsplatz sowie fehlende Aufmerk-
samkeit der Mitarbeitenden fUhren letztlich zu viel menschlichem Leid und hohen
Kosten. Vier von zehn ausgesprochenen Invalidenrenten sind auf einen Stolper-
oder Sturzunfall zurickzufuhren.

Beim Stolpern, Ausrutschen und Stirzen handelt sich um einen Unfall auf gleicher
Ebene, nicht um ein Fallen aus der Hohe. Letzteres ware ein Absturz. Wir sprechen
von einem Sturzunfall, wenn die verletzte Person das Gleichgewicht verloren hat,
ohne Arbeiten in der Hohe ausgefuhrt zu haben. In Gastronomie- und Hotelbetrie-
ben kann sich ein solcher Unfall ereignen, wenn die Person

— Uber ein Kabel, Uber eine Schwelle usw. stolpert.

- auf nassem Boden, auf einem wegrutschenden Teppich usw. ausrutscht.

— gegen entgegenkommende Mitarbeitende, ein Gebinde usw. stdsst.

— mit dem Fuss an einem Teppich, an einem Kabel hangenbleibt, usw.

Im Betrieb gibt es viele Stolperstellen, die den Mitarbeitenden zum Verhangnis
werden kénnen. Die Folgen sind z. B. Prellungen, Verstauchungen, Briche oder
Gehirnerschutterungen.
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Sensibilisierung (~ 4°) Notizen

Und sie? Slide 3
Wer von Ihnen ist schon einmal bei der Wer von |lhnen ist schon einmal bei der Arbeit durch Stolpern oder Ausrutschen
Arbeit durch Stolpern oder Ausrutschen . )
gestirzt? gesturzt .

Fragen Sie nach, wie es zu dem Stolperunfall oder zum Ausrutschen gekommen
Y ist (die ndheren Umstande: wo, wann, warum, in welcher Situation, bei welcher
Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Unfallszenario, das Sie erzihlen kénnen, wenn die
Q Teilnehmer selbst noch nie bei der Arbeit gestolpert oder ausgerutscht sind.
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Film (~ 7°) Notizen

Film - stolpern, ausrutschen, stiirzen sl ide 4

Wir schauen uns nun die Szenen 2, 3 und/oder 6 aus dem Film «NAPO: Kein
Grund zum Lacheny an. Darin werden beispielhaft Situationen geschildert, in
denen es zu Stolper- und Sturzunfallen kommen kann.

Wenn Sie keine Méglichkeit haben, den Film zu zeigen, zeigen Sie das Plakat
und kommentieren Sie dieses.

Geben Sie nach dem Film folgende Erlauterungen®:

Szene 2: Vom Zahn der Zeit

Selbst an einem ursprunglich perfekt eingerichteten Treppenhaus nagt der Zahn
der Zeit. Zudem neigen wir dazu, Treppen als Lager und Abstellflachen zu miss-
brauchen. Kommt dann noch eine schummrige Beleuchtung hinzu oder lasst die
Reinigung zu winschen Ubrig, kann das Treppensteigen zur gefahrlichen Héhlen-
expedition werden.

- Legen Sie bei Treppenhausern und Gehwegen Wert auf sorgfaltige
Q Instandhaltung.
— Missbrauchen Sie Wege und Treppen nicht als Abstellflachen.
— Sorgen Sie fur geeignete Beleuchtung, damit Treppenstufen und allfallige
Hindernisse gut sichtbar werden.
— RUsten Sie oft begangene Treppen und Wege mit Bewegungssensoren fur
das automatische Einschalten der Beleuchtung aus.

Szene 3: Das Glanzstiick

Die Chefin stolpert in ihrem Buro beinahe Uber eine hervorstehende Ecke des Tep-
pichs. Zu Recht verlangt sie, dass diese Stolperfalle entfernt wird. Naturlich ist dies
aber auch gleich die Gelegenheit, das Buro zu verschénern. Und naturlich gefalit
da jene Variante am besten, die optisch am meisten hergibt. Da wird die Warnung,
dass geschliffener Marmor bei Nasse glitschig wird, glatt in den Wind geschlagen.

die Sicherheitsaspekte.

— Das Aussehen ist zwar ein wichtiges Argument flr oder gegen ein Produkt.
Erhdht die schéne Lésung aber das Unfallrisiko, kann sie auch zu einer sehr
teuren Lésung werden.

Q - BerUcksichtigen Sie bei Neuanschaffungen und Renovationen immer auch

' «Napo in: Kein Grund zum Lachen. Ein Film zum Thema Stolpern und Sttrzeny»
Film und Begleitbroschtire zum Film kénnen unter folgendem Link heruntergeladen werden: https://www.suva.ch/de-CH/
material/Filme/napo-in-kein-grund-zum-lachen-ein-film-zum-thema-stolpern-und-stuerzen

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden


https://www.suva.ch/de-CH/material/Filme/napo-in-kein-grund-zum-lachen-ein-film-zum-thema-stolpern-und-stuerzen
https://www.suva.ch/de-CH/material/Filme/napo-in-kein-grund-zum-lachen-ein-film-zum-thema-stolpern-und-stuerzen

Szene 6: Eiskalt erwischt Notizen
Durch die ungentigende Instandhaltung von Regenrinnen, Ablaufrohren und

Schachten kénnen sich nasse Flachen und Pfltzen bilden. Was im Sommer

eventuell nur geringe Risiken birgt, wird im Winter zur grossen Gefahr.

wird, Dachrinnen und Ablaufschachte frei von Laub und Moos sind.
— Stellen Sie sicher, dass im Winter die Verkehrswege frei von Schnee und
Eisglatte sind.

Q — Sorgen Sie im Sommer und Herbst dafir, dass Regenwasser sauber abgeleitet

Beispiele fur Praventivmassnhahmen sind:

Technische Massnahmen:

- FUr eine angemessene Beleuchtung der Verkehrswege sorgen.

- Rutschhemmende Bodenbelage vorsehen.

- Bodenunebenheiten beseitigen (z. B. aufstehende Teppichrander beseitigen).
— Schwellen markieren.

Organisatorische Massnahmen:

— Verkehrswege bestimmen und deutlich sichtbar markieren; dafur sorgen,
dass diese frei von Hindernissen sind.

— Klare Regelung der Durchgange, wenn moglich getrennte Richtung der
Verkehrswege.

— Arbeitsbereiche kennzeichnen und Bereiche vorsehen, wo Hilfsmittel oder
Gebinde zwischengelagert oder deponiert werden kdénnen.

— Nasse und rutschige Bereiche beim Reinigen kennzeichnen (Warnstander
aufstellen) bzw. diese Bereiche absperren.

Verhaltensbezogene Massnahmen:

— Schuhe mit rutschfester Sohle tragen.

- Beim Treppensteigen Handlauf benutzen.

— Bei Dunkelheit Licht einschalten.

- Sich beim Gehen auf den Weg konzentrieren und nicht auf das Handy oder
die Zeitung schauen.

— Stolperstellen sofort beseitigen.

- Méangel, die Sie nicht selber beseitigen kdnnen, umgehend den Vorgesetzten
melden.
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Und in der Praxis?

Wie kann Stolpern, Ausrutschen, Stirzen
im Betrieb vorgebeugt werden?

Und jetzt?

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise
verandern und verbessern?

Was kdénnen wir im Betrieb veréndern
und verbessern?

@
Y

Y

@
Y

’

Praktische Anwendung (~ 4’) Notizen
Slide 5

Wie kann Stolpern, Ausrutschen und Sturzen in unserem Betrieb vorgebeugt
werden?

Im Betrieb:
Sie kdnnen Uber das Thema auch direkt im Betrieb sprechen und mit den Teilneh-
mern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erdrtern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen kdnnen (siehe bspw.
www.suva.ch, Suchbegriff «Stolperny eingeben).

Verbesserung (~ 2°)
Slide 6

Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
Was kénnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine Warnstander zur
Verflgung stellt?».

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Lésungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 2
Herunterfallen, Abstiirzen

Herunterfallen,
abstiirzen &

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-25 Minuten.

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 2
Woflr kénnte diese Zahl wohl stehen?

23 km/h ist die Geschwindigkeit, mit der eine Person bei einem Absturz aus
gerade mal 2 Metern Héhe auf dem Boden auftrifft. Es ist also nicht verwunderlich,
dass man sich bei einem Sturz schwere Verletzungen wie Prellungen, Hautwun-
den, Verstauchungen oder Briche zuziehen kann.

Ein Absturz ist ein Unfall, der durch einen Fall aus einer erhdhten Position zustan-
de kommt. Mit anderen Worten: Wenn Arbeiten in der Hohe (z.B. auf dem Dach,
auf einem Arbeitspodest) oder mit bestimmten Hilfsmitteln (z.B. auf der Leiter, auf
einem Tritt) ausgeflhrt werden. Abstlrze kommen nicht so haufig vor wie Stlrze.
Die Folgen solcher Unfélle sind jedoch gravierender.
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Arbeiten auf Leitern und Tritten

:;\\%4 A2 -

Und Sie?

Wer von Ihnen hatte schon einmal bei
der Arbeit einen Absturz aus der Hohe?

Slide 3

Man ist schnell mal eben auf einen Tritt oder eine Leiter gestiegen. Diese Hilfs-
mittel kommen in vielen Betrieben tagtaglich zum Einsatz, in Situationen, die erst
einmal ganz banal sind — um mit dem Tritt an die Ware im Regal zu gelangen, mit
der Steighilfe die bendtigte Hohe zu erreichen oder mit der Leiter, um eine Gluh-
lampe an der Decke zu wechseln. Diese banalen Situationen kénnen sich jedoch
als gefahrlich erweisen. Die Folgen kdnnen schwerwiegend sein, unabhangig von
der Fallhdhe.

Sensibilisierung (~ 4)
Slide 4

Wer von |hnen hatte schon einmal bei der Arbeit einen Absturz aus der Hohe?
Fragen Sie nach, wie es zu dem Absturz gekommen ist (die naheren Umstande:
WO, wann, warum, in welcher Situation, bei welcher Tatigkeit, mit welchen Folgen
usw.).

Uberlegen Sie sich ein Unfallszenario, das Sie erzihlen kénnen, wenn die
Teilnehmer selbst noch nie bei der Arbeit aus der H6he abgestiirzt sind.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Film — mit der Leiter? So geht’s weiter!

Sicherer Umgang mit Leitern

o K il nae 551 (@)
20l TR A

Film (~ 5
Slide 5

Wir schauen uns nun den Instruktions-Film «Mit der Leiter? So geht’s weiter» der
Suva an. Darin werden beispielhaft Situationen gezeigt, bei denen der Mitarbeiter
Uberlegen muss, welches Hilfsmittel fur die jeweilige Arbeit in der Hdhe geeignet

sein kdnnte und wie es richtig eingesetzt werden muss.

Wenn Sie keine Méglichkeit haben, den Film zu zeigen, nehmen Sie den
Faltprospekt «Wer sagt 12-mal Ja? Sicher auf die Anstell- und Bockleiter.»
(Suva, Bestell-Nr. 84070) und kommentieren Sie diesen.

Bearbeitung des Themas (~ 5))
Slide 6

Stellen Sie den Teilnehmern nach dem Film folgende Frage:
Es gibt Regeln fur die Verwendung von Leitern und Tritten. Kennen Sie diese?

Hier einige Grundregeln:

- Haben Sie Alternativen gepraft?

— Ist die Leiter intakt?

— Stimmt der Anstellwinkel?

— Steht die Leiter rutschsicher?

— Ist die Leiter lang genug?

— Haben Sie die Leiter oben gesichert?
— Ist der Standort der Leiter sicher?

— Steigen Sie sicher auf die Leiter?

— Arbeiten Sie nie auf den obersten 3 Sprossen einer Anstellleiter?
— Ist die Spreizsicherung gestreckt?

Leitern und Tritte sollten nur fUr Arbeiten von kurzer Dauer und fur leichte Arbeiten
verwendet werden.

Die Suva hat zahlreiche Empfehlungen fur die Benutzung von Leitern herausgege-
ben. Wir empfehlen Ihnen, diese zu lesen. Die Dokumente stehen auf der Website
www.suva.ch bereit (Suchbegriff «Leiter» eingeben).
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Und in der Praxis?

Wie kénnen in unserem Betrieb Abstlrze
vermieden werden?

Und jetzt?

Was kdnnen Sie in lhrer Arbeitsweise
verandern und verbessern?

Was kdnnen wir im Betrieb verédndern
und verbessern?

D,

Praktische Anwendung (~ 4’) Notizen
Slide 7

Wie kdnnen in unserem Betrieb Abstlirze vermieden werden?

Im Betrieb:
Sie kdnnen Uber das Thema auch direkt im Betrieb sprechen und mit den Teilneh-
mern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort diskutieren.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen kdnnen (siehe bspw.
www.suva.ch, Suchbegriff «Leiter» eingeben).

Verbesserung (~ 2°)
Slide 8

Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
Was kénnen wir in unserem Betrieb verdndern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

Fur Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie «Was
soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine geeigneten Steighilfen zur Ver-
fugung stellt?».

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Lésungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Arbeitsblatt Modul 3

Schnitt- und Stichverletzungen mit Messern

Schnittverletzungen |

Die Hand

—

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 20-30 Minuten.

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 2

Mit unseren Handen kdnnen wir Gegenstande greifen und bearbeiten, schreiben,
Mass nehmen, aber auch streicheln, berthren oder Worte durch Gesten unter-
streichen. Sie sind ein unersetzliches Werkzeug.

Bei den meisten unserer Tatigkeiten kommen unsere Hande zum Einsatz. Egal ob
Koch, Pfleger, Lehrer, Coiffeur, Pianist, Maurer oder Mechaniker, keiner von uns
kommt ohne sie aus. Aufgrund der vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten sind unse-
re Hande ein Korperteil, das in besonderem Masse Berufsrisiken ausgesetzt ist:
Schnittverletzungen, Verbrennungen, Quetschungen usw. Zudem sind unsere
Hande auch besonders empfindlich.

Die Hande gehdren zu den Koérperteilen, die haufig verletzt werden. Handunfalle
machen rund 25% aller Arbeitsunfalle in der Schweiz aus (jeder vierte Arbeits-
unfall). Im Gastgewerbe sind es sogar 35%. Das heisst, jeder dritte Berufsunfall in
unserer Branche betrifft die Finger und die Hand. Viele davon sind Schnitt- oder
Stichverletzungen und auf den Umgang mit Messern zurlckzuflhren.

Zur Bearbeitung des Themas, insbesondere die mit der Haut verbundenen

Fragestellungen, kénnen Sie auch das Arbeitsblatt aus Modul 6 heranziehen.
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Notizen

15



Sensibilisierung (~ 4)

Und Sie? Slide 3
Wer von Ihnen hatte schon einmal eine @ Wer von lhnen hatte schon einmal eine Schnitt- oder Stichverletzung?
Schnittverletzung?

Fragen Sie nach, wie es zu der Schnittverletzung gekommen ist (die ndheren
Umstande: wo, wann, warum, in welcher Situation, bei welcher Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Unfallszenario, das Sie erzihlen kénnen, wenn die
Q Teilnehmer selbst noch keine Schnitt- oder Stichverletzung hatten.

Ergédnzen Sie bei Bedarf die Antworten der Teilnehmer und fassen Sie die
Ursachen fiir Schnitt- und Stichverletzungen mit Messern zusammen:
Schnitt- und Stichverletzungen mit Messern werden Uberwiegend verursacht
— durch eine falsche Arbeitstechnik

— infolge der Verwendung von ungeeigneten Messern

— wegen Zeitdruck und Hektik

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Bearbeitung des Themas (~ 10°) Notizen

Schnittverletzungen vermeiden sl id e 4

Richtige Schneidetechnik

Schnittverletzungen mit Messern kénnen vermieden werden ...

... mit der richtigen Schneidetechnik:

— Fragen Sie die Teilnehmer ob sie wissen, was der Krallengriff ist.

— Zeigen Sie ihnen den Krallengriff an einem Beispiel. Lassen Sie den Krallengriff
Uben und Ihnen zeigen.

— Halten Sie die Teilnehmer an, das Schnittgut jeweils auf einer festen Unterlage
oder einem Schneidebrett zu fixieren.

Krallengriff Rusten auf dem
Schneidebrett

9 ()

Schnittverletzungen vermeiden slide 5
Richtige Messerschrfe Q ... mit der richtigen Messerschéarfe:
e e e - Ein Messer ist scharf, wenn damit muihelos eine Tomate geschnitten werden
werden kann
. kann.

— Zeigen Sie den Teilnehmern, wie sie das prufen kénnen.

.

Schnittverletzungen vermeiden sl ld e 6

Reinigung von Messern

Y

nicht in Spiilbecken liegen in geeigneten Behaltnissen
lassen

... mit der fachgerechten Reinigung der Messer:
— Zum Reinigen der Messer, sollen diese in geeignete Behéltnisse gegeben und
nicht im Spulbecken liegen gelassen werden.

.
Schnittverletzungen vermeiden S| |d e 7

... mit der korrekten Aufbewahrung der Messer:
— Die Messer mussen in den dafir vorgesehenen Schubladenhalterungen oder
an den Magnetschienen an der Wand aufbewahrt werden.

mit Halterung in Schublade mit Magnetschiene an Wand

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Und in der Praxis?

Wie kénnen Schnitt- und Stichverletz-
ungen durch Messer in unserem Betrieb
vermieden werden?

Und jetzt?

Was kdnnen Sie in lhrer Arbeitsweise
verandern und verbessern?

Was kdnnen wir im Betrieb verédndern
und verbessern?

Praktische Anwendung (~5’) Notizen
Slide 8

Wie kdnnen Schnitt- und Stichverletzungen durch Messer in unserem Betrieb ver-
mieden werden?

Im Betrieb:
Sie kdnnen Uber das Thema mit den Teilnehmern auch direkt vor Ort sprechen
(bspw. in der Kiiche) und dort die zu ergreifenden Massnahmen erértern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen kdnnen.

Verbesserung (~ 2°)
Slide 9

Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
Was kénnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spéater zu beantworten oder wieder aufzu-
greifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn in meinem Betrieb keine geeigneten Schubladen-
halterungen vorhanden sind?».

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Lésungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehangt werden.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Arbeitsblatt Modul 4

Schnittverletzungen durch Glasbruch oder Scherben von Geschirrteilen

Die Hand

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-20 Minuten.

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 2

Mit unseren Handen kénnen wir Gegenstande greifen und bearbeiten, schreiben,
Mass nehmen, aber auch streicheln, berihren oder Worte durch Gesten unter-
streichen. Sie sind ein unersetzliches Werkzeug.

Bei den meisten unserer Tatigkeiten koommen unsere Hande zum Einsatz. Egal ob
Pfleger, Lehrer, Coiffeur, Pianist, Maurer oder Mechaniker, keiner von uns kommt
ohne sie aus. Aufgrund der vielfaltigen Einsatzmaoglichkeiten sind unsere Hande
ein Korperteil, das in besonderem Masse Berufsrisiken ausgesetzt ist: Schnittver-
letzungen, Verbrennungen, Quetschungen usw. Zudem sind unsere Hande auch
besonders empfindlich.

Die Hande gehodren zu den Korperteilen, die haufig verletzt werden. Handunfalle
machen rund 25% aller Arbeitsunfalle in der Schweiz aus (jeder vierte Arbeits-
unfall). Im Gastgewerbe sind es sogar 35%. Das heisst, jeder dritte Berufsunfall in
unserer Branche betrifft die Finger und die Hande. Viele sind auf den Umgang mit
Messern zurlckzufuhren, andere auf Glasbruch oder Scherben von Geschirrteilen.

Zur Bearbeitung des Themas, insbesondere die mit der Haut verbundenen

Fragestellungen, kénnen Sie auch das Arbeitsblatt aus Modul 6 heranziehen.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Sensibilisierung (~ 4)

Und Sie? Slide 3
Wer von Ihnen hatte schon einmal eine Wer von |hnen hatte schon einmal eine Schnittverletzung an den Fingern, an
Schnittverletzung? d er H an dr)

Fragen Sie nach, wie es zu der Schnittverletzung gekommen ist (die ndheren
Y Umstande: wo, wann, warum, in welcher Situation, bei welcher Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Unfallszenario, das Sie erzihlen kénnen, wenn die
Q Teilnehmer selbst noch keine Schnittverletzung hatten.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Schnittverletzungen vermeiden

Schnittverletzungen vermeiden

Schutzhandschuhe tragen

Piktogramm  Schutzhandschuh gegen

Bearbeitung des Themas (~ &)
Slide 4

Im Gastgewerbe gibt es zahlreiche Situationen, die zu Verletzungen an den Han-
den fUhren kénnen. Einerseits beim Umgang mit Gebinden, Werkzeugen oder
Maschinen und andererseits naturlich mit Glas. Zerbrochene Glaser und Flaschen
oder Scherben von Geschirr, die schnell entfernt oder beseitigt werden mussen,
sind haufig Ursache von Schnittverletzungen.

Handverletzungen durch Scherben von Glas oder Geschirr kbnnen vermieden
werden durch:

— Tragen von Handschuhen beim Zusammenkehren

— Aufnehmen von Scherben mit Besen und Schaufel

— Sammeln und Entsorgen von Bruchglas und Porzellan in getrennten Boxen

Slide 5

Der passende Schutzhandschuh

— schutzt wirksam gegen Gefahren, denen man ausgesetzt ist und ist
sicherheitskonform(Piktogramme geben an, vor welchen Gefahren der
Handschuh schutzt)

— erlaubt, seine Arbeit optimal auszufuhren (Haftung, Griff)

— ist in der richtigen Grdsse (Tragkomfort, leicht an- und ausziehbar) und zu einem
angemessenen Preis erhaltlich

Es empfiehlt sich, die fur die Tatigkeiten am besten geeigneten Handschuhe mit
héchstmaéglichem Schutz und Tragkomfort auszuwahlen. Bei der Auswahl sollten
die Mitarbeitenden mit einbezogen werden.

Auf der Website ww.2haende.ch finden Sie Hinweise zur Auswahl der
richtigen Handschuhe. Lassen Sie sich gegebenenfalls vom Fachhandel
beraten

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Und in der Praxis?

Wie kénnten Handverletzungen in
unserem Betrieb vermieden werden?

Und jetzt?

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise

verandern und verbessern?

Was kénnen wir im Betrieb verandern
und verbessern?

@

Y

D,

Praktische Anwendung (~ 4) Notizen
Slide 6

Wie kénnen Handverletzungen in unserem Betrieb vermieden werden?

Im Betrieb:

Sie kdnnen mit den Teilnehmern Uber das Thema auch direkt vor Ort sprechen
(bspw. im Office, bei der Entsorgungsstelle) und dort die zu ergreifenden Mass-
nahmen erdrtern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.

Verbesserung (~ 2)
Slide 7

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
Was kdnnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine Schutzhandschuhe zur
Verflgung stellt?».

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 5
Umgang mit Gefahrstoffen

Vorstellung des Themas (~ 1)

&SAFEATWORK  fmir—o== Slide 1
L - )
‘ / N ) Begrussung der Teilnehmer.
Umgan};;' 4 R Vorstellung des Themas.
Gefahrstoffen | X Hinweis auf die Dauer des Moduls: 35 Minuten ohne Film, ca. 45 Minuten mit Film.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Gefahrstoffe und ihre Gefédhrdungen

Gefahrstoffe kommen in jedem Betrieb vor

@ Saure Reiniger (25, Entalier, Sa
@ Alkalische Reiniger (2. Rohreiniger, G
Desinfektionsmittel

<@ Hochentzinaiich
B Brandtordema
O

Bearbeitung des Themas (~ 4) Notizen
Slide 2

In Gastronomie- und Hotelbetrieben kommmen verschiedenste chemische Stoffe
zum Einsatz. Dazu gehdéren:

— Wasch- und Reinigungsmittel

— Entkalker, Urinsteinentferner

— Desinfektionsmittel

— uUsw.

Solche Stoffe stellen eine Gefahr dar.

Die wichtigsten Gefahren sind:

Brandgefahr:

— Hochentzindlich: der Stoff brennt sehr leicht

— Brandférdernd: der Stoff wirkt als Oxidationsmittel, ein Brand wird stark
beschleunigt

Gesundheitsgefahr:

— Atzend: der Stoff verletzt die Haut und die Schleimhaute (Augen, ....)

— Gesundheitsschéadlich: der Stoff schadigt die Organe (z.B. Krebsrisiko)

— Reizend: der Stoff schadigt die Atemwege beim Einatmen

Umweltgefahr (nicht weiter behandelt)

Es ist daher wichtig, die Gefahrstoffe angemessen zu lagern und auf einen siche-
ren Umgang zu achten.

Sie konnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:

— Kommt es vor, dass Sie Stoffe in einer PET-Flasche oder einem Glasbehalter
aufbewahren?

— Kommt es vor, dass Sie Stoffe umfullen?

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Film (~ 10%) Notizen
Film — Napo s"de 3
Wir schauen uns nun mindestens den Beginn des Films «Napo in: Vorsicht

Chemikalien»? an, indem verschiedene Gefahrdungen vorkommen
(Achtung der Film verlangert die Schulungszeit).

Geben Sie nach dem Film folgende Erlauterungen:

Eine falsche Lagerung chemischer Stoffe kann zu Brand, Explosion oder auch zu
Vergiftungen fUhren.

Oftmals stellt der Umgang mit diesen Stoffen auch ein Gesundheitsrisiko dar.

In dem Film werden zahlreiche Moéglichkeiten aufgezeigt, wie chemische Stoffe

ordnungsgemass gelagert werden kénnen. Insbesondere ist auf Folgendes zu

achten:

— Vorrat an gefahrlichen Stoffen reduzieren, indem nur die tatsachlich bendtigten
Mengen gekauft werden.

— Stoffe nur in den Originalbehaltern lagern.

— Niemals gefahrliche Flussigkeiten in Lebensmittelbehalter umfullen
(Verwechslungsgefahr).

— Die Behalter mussen richtig gekennzeichnet sein: Name des Stoffes,
Gefahrensymbole, Gefahrdungen (H-Satze) und Sicherheitshinweise (P-Satze),
Signalwérter («Warnung» oder «Gefahry).

Die Website ww.cheminfo.ch enthélt niitzliche Informationen zu diesem
Thema.

2 «Napo in: Vorsicht Chemikalien!y, Film und Begleitbroschtire zum Film kénnen unter folgendem Link heruntergeladen
werden: https://www.suva.ch/de-CH/material/Filme/napo-in-vorsicht-chemikalien

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Sensibilisierung (~ 3’)

Sind wir betroffen? Slide 4
Welche Gefahrstoffe kommen bei Nachdem wir jetzt die Gefahren kennen gelernt haben, ist es wichtig zu Uberlegen
uns vor? inwieweit wir betroffen sind.

Wer arbeitet mit Gefahrstoffen?
@ Sie kénnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:
Wie sieht das bei uns aus?
— Welche Gefahrstoffe kommen bei uns vor?
— Wer arbeitet mit Gefahrstoffen?

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Was ist zu tun?

DD,

Praktische Anwendung (~ 4) Notizen
Slide 5

Wie wir gesehen haben sind auch wir von den Gefahren betroffen. Was ist zu tun,
um das Risiko eines Unfalls zu reduzieren?

Sicherheitsdatenblatt lesen — schadigende Arbeitssituationen erkennen

Massnahmen

— Produkte sicher lagern

— Notwendige Persoénliche Schutzausristung (PSA) bestimmen und abgeben
— Vorgehen im Notfall festlegen

— Mitarbeitende instruieren

Sicherheit leben
— Vorbild sein
— Regeln einhalten

Persdnliche Schutzausristung verwenden: Schutzbrille, Schutzhandschuhe,
Gehdrschutz, etc.

Sie konnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:
Auf der Slide ist ein Auszug eines Sicherheitsdatenblatts sichtbar. Welche Gefah-
ren sind erkennbar?

Im Betrieb:

Sie kénnen Uber das Thema bspw. auch direkt in der Lingerie sprechen und mit
den Teilnehmern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erértern.

Nehmen Sie 1-2 Sicherheitsdatenblatter aus ihrem Betrieb und schauen Sie diese
gemeinsam an.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Sicherheitsdatenblatter, anderes Material oder Fotos vor, die Sie
zeigen wollen.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Was ist zu tun?

Das STOP-Prinzip

Substitution (Ersatz)

el / ~verfahren durch weniger schadiche ersetzen

Hilfsmitte)
Systeme, gute Liiftung

Vermeidung

o=

= ()

Praktische Anwendung (~ 4) Notizen
Slide 6
Bei der Reduktion der Risiken ist das STOP-Prinzip anzuwenden. Dieses steht fur

S = Substitution (Ersatz): Gefahrliche Stoffe sind nach Mdéglichkeit durch weniger
gefahrliche zu ersetzen. Prifen Sie die Moglichkeiten bspw. mit lhrem Lieferanten.

T = Technische Massnahmen: Prifen Sie wie die Gefahr durch technische Mass-
nahmen reduziert werden kann. Beispiele sind geschlossenen Systeme, automati-
sche Dosieranlagen, eine gute Raumluftung.

O = Organisatorische Massnahmen: Prifen Sie wie die Gefahr durch organisatori-
sche Massnahmen reduziert werden kann. Beispiele sind Arbeitsanweisungen, die
angeben wie die Arbeit ausgeflhrt werden muss, die Schulung der Mitarbeitenden
oder auch das Vermeiden von Zeitdruck beim Umgang mit Gefahrstoffen.

P = Personliche Schutzmassnahmen (PSA): Falls noch Risiken bestehen, die nicht
reduziert werden konnten, bleibt zum Schluss noch die Méglichkeit, die Mitarbei-
tenden mit Schutzbrillen, Handschuhen etc. zu schitzen. Dabei ist es wichtig, dass
alle sich an die Massnahmen halten! Zur Erhéhung der Akzeptanz sollten die
Mitarbeitenden an der Auswahl der PSA beteiligt werden.

Sie konnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:
Nehmen wir den sauren Reiniger, wie sieht das STOP Prinzip dazu bei uns aus?

Im Betrieb:

Sie kdnnen Uber das Thema auch direkt an einem Arbeitsplatz oder im Lager
sprechen und mit den Teilnehmern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort
erortern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Lagerung

N,

Praktische Anwendung (~ 4) Notizen
Slide 7
Wie kann die richtige Lagerung von Stoffen sichergestellt werden?

— Vor Ort nur Minimalmenge lagern

— Verschlossen in geeignetem Raum — Zugangsregelung

— Lagerliste fUhren

— Ab 100 kg Getrenntlagerung (Sauren/Laugen/Chlorierte/...)

— Ab 7000 kg getrennte Brandabschnitte

— Brandférdernde Stoffe ab 100 kg getrennte Brandabschnitte

- Entzindliche Stoffe: EX-Zonen einhalten

— Auffangwannen ab 100 kg (Gewasserschutz auch bei Kleinmengen beachten)
— Getrennt von Lebensmitteln lagern

— PSA fUr Notfalle bereithalten (inkl. Augendusche)

Sie konnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:
Wo haben wir Handlungsbedarf? Was kénnen wir verbessern?

Im Betrieb:
Sie kdnnen Uber das Thema auch direkt im Lager sprechen und mit den Teilneh-
mern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erértern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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'Umgang mit Gefahrstoffen

Kennzeichnung

D,

Praktische Anwendung (~ 4) Notizen
Slide 8
Was ist beim Umgang mit Gefahrstoffen zu beachten?

Halten Sie die Vorschriften der Lieferanten ein.
Halten Sie sich an die Regeln des Sicherheitsdatenblattes.
Tragen Sie die Persénliche Schutzausristung:
— Eine Schutzbrille ist zu verwenden, wenn Spritzer in die Augen maéglich
sind (offener Umgang mit Konzentraten).
— Geeignete Handschuhe sind bei jedem Kontakt mit Gefahrstoffen zu tragen.
— Bei Bedarf geeignete Schirze und Stiefel tragen.

Sie konnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:
Wo haben wir Handlungsbedarf? Was kénnen wir verbessern?

Bereiten Sie ein Sicherheitsdatenblatt vor und besprechen Sie die Verhaltens-
regeln.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Arbeit mit Handschuhen

Handschuhe richtig ausziehen

Praktische Anwendung (~ 4)
Slide 9

Wichtig fur den Gesundheitsschutz sind die Handschuhe. Damit diese wirklich
schutzen sind folgende Aspekte relevant:

— Richtigen Handschuh in der richtigen Grdsse verwenden.
Tipp: Der richtige Handschuhtyp wird haufig im Sicherheitsdatenblatt genannt.
Lassen Sie sich ansonsten von einem Lieferanten beraten.

— Mehrweghandschuhe vor dem Ausziehen immer gut abwaschen und rechtzeitig
erneuern.
Tipp: Handschuhe altern leider schnell. Je nach Resistenz des Materials
gegenUber der Chemikalie kann ein Handschuh nur bis ca. 8 Stunden verwendet
werden.

- Handschuhe kontaminationsfrei ausziehen.

- Nach Abziehen der Handschuhe Hande waschen.

— Schweissdurchfeuchtete Handschuhe vor dem Einsatz trocknen.

— Beim Arbeitsende regenerative Hautpflegecreme anwenden (vergleiche auch
Modul Hautschutz).

Slide 10

So werden Handschuhe richtig ausgezogen:
1. Handschuh von aussen greifen

2. Ubersttilpen

3. Handschuh von innen fassen

4. Uberstilpen

Bereiten Sie Handschuhe vor und lassen Sie das Ausziehen in Zweiergruppen
Uben.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden
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Und jetzt?

Was kdnnen Sie in lhrer Arbeitsweise

verandern und verbessern?

Was kdnnen wir im Betrieb verédndern
und verbessern?

Verbesserung (~ 2)
Slide 11

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
Was kdnnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber nicht den richtigen Ummgang und
die geforderten Lagerungsbedingungen einhalt?y.

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 6

Hautschutz
Vorstellung des Themas (~ 1)
GSAFEATWORK iz i Slide 1
‘, \ | ' Begrussung der Teilnehmer.
: »\1 j AL Vorstellung des Themas.
DA \ Hinweis auf die Dauer des Moduls: 30-45 Minuten.

Hautschutz =
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Hautkrankheiten und ihre Ursachen

Bearbeitung des Themas (~ 4) Notizen
Slide 2

Die Gefahr, an einem berufsbedingten Hautleiden zu erkranken, wird in der
Arbeitswelt noch allzu oft unterschatzt. So wird der Umgang mit vielen Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln und anderen flissigen oder pastdsen Produkten

haufig als ungefahrlich angesehen. Viele Mitarbeitende in Betrieben der verschie-
densten Branchen haben aber oft taglich Kontakt mit diesen Stoffen, die mog-
licherweise die Haut nicht akut gefahrden, sie aber Uber viele Jahre hinweg nach-
haltig schadigen kénnen.

Hautkrankheiten machen rund einen Viertel aller insgesamt in der Schweiz erfass-
ten Berufskrankheiten aus. Sie sind haufig mit vielen Ausfalltagen am Arbeitsplatz
und mit grossen Schmerzen und Einschrankungen fir die Betroffenen verbunden.
Da sie sich meist Uber Jahre entwickeln, sind sie in der Regel auch schwer be-
handelbar. Durch die Arbeit erworbene Allergien zwingen haufig zu einem Berufs-
wechsel. Sie haben somit einschneidende persdnliche Konsequenzen.

Hautkrankheiten sind haufiger als man denkt

- Rund 500 Falle von anerkannten beruflichen Hautkrankheiten verzeichnen die
Unfallversicherer in der Schweiz — Jahr fur Jahr.

— Die Dunkelziffer ist betrachtlich. Viele melden beruflich bedingte Hautbeschwer-
den aus Unwissenheit nicht dem Unfallversicherer.

- Der Ubergang von leichten und selbst behandelbaren Hautbeschwerden bis hin
zu einer Berufskrankheit mit massiven Beeintrachtigungen ist fliessend. Studien
lassen vermuten, dass die wahre Anzahl berufsbedingter Hautbeschwerden pro
Jahr mehrere Tausend betragt.

— Hautkrankheiten sind oft langwierig und teuer. Die Unfallversicherer zahlen fur
einen Fall im Durchschnitt deutlich Gber 10°000 CHF.

So entstehen Hautschaden

Zu beruflich bedingten Hautschaden kommt es durch chemische und physika-

lische Einwirkungen. Meist sind chemische Stoffe die Ursache. Aber auch viele

pflanzliche Stoffe, tierische Produkte und mit Krankheitserregern infiziertes Material

kénnen zu beruflich bedingten Hauterkrankungen flihren. Zudem sind die Anzahl

und die Art der Kontakte bedeutsam:

— Ein- oder mehrmaliger direkter Kontakt mit aggressiven Chemikalien wie starken
Sauren und Laugen.

— Haufiger, ungeschutzter Kontakt mit Chemikalien, die als wenig gefahrlich wahr
genommen werden, z.B. Desinfektionsmittel.

— Sehr haufiger Kontakt mit Produkten, welche die Haut beanspruchen, z.B. Seife
oder Reinigungsmittel. Auch andauernde Feuchtigkeit (z.B. durch langes Tragen
von luftundurchlassigen Handschuhen) stellt ein Problem flr die Haut dar.
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Film - Funktionen der Haut

)

‘e

Und Sie?

Wer von lhnen hat oder hatte schon
einmal Hautbeschwerden in

Zusammenhang mit der Arbeit?

Film (~ &) Notizen
Slide 3

Wir schauen uns nun einen Ausschnitt aus dem Film «Napo in: Schitze deine

Haut» an, die Szene «Funktionen der Hauty. Er zeigt,

— welche Gefahren aus dem Hautkontakt mit gesundheitsschadlichen Stoffen
resultieren

— was die Haut alles kann und welche ihrer lebenswichtigen Funktionen durch eine
Schadigung in Frage gestellt werden

Geben Sie nach dem Film folgende Erlauterungens:

Die Haut Ubernimmt vielerlei Funktionen. Sie fuhit, sie atmet und sie reguliert die
Kérpertemperatur. Sie schutzt uns auch vor Krankheitserregern. Aber nur eine
gesunde Haut kann ihre Aufgaben wahrnehmen. Geschadigte Haut ist anfallig fur
Krankheiten und Allergien. Die Haut kann sich auch regenerieren, aber sie verzeiht
nicht alles.

Wenn die naturliche Schutzschicht der Haut beschadigt ist, dringen die chemi-
schen Bestandteile der verschiedensten Stoffe in die Haut ein und rufen eine
Entziindung hervor. Achtung: Eine trockene, gerétete, empfindliche und entzin-
dete Haut ist ein Alarmzeichen. Dieser Zustand kann sich zu einem unheilbaren
Ekzem entwickeln, was die weitere Ausibung des Berufs verunmaglicht.

Sensibilisierung (~ 4’)
Slide 4

Wer von |hnen hat oder hatte schon einmal Hautbeschwerden in Zusammenhang
mit der Arbeit?

Fragen Sie nach, wie es dazu kam (die naheren Umstande: wo, wann, warum, in
welcher Situation, bei welcher Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Szenario, das Sie erzahlen kénnen, wenn die Teilneh-
mer selbst noch keine Hautbeschwerden in Zusammenhang mit der Arbeit
haben oder hatten.

2 «Napo in: Schiutze deine Haut!» Film und Begleitbroschiire zum Film kénnen unter folgendem Link heruntergeladen
werden: https://www.suva.ch/de-CH/material/Filme/napo-in-schuetze-deine-haut
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Drei Tipps fiir gesunde Hande

o~ S

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 5

Wenn Sie bei Ihrer Arbeit Reinigungs- und Desinfektionsmittel oder andere scha-
digende Stoffe verwenden, ist es wichtig, dass Sie Ihre Hande richtig schutzen.
Damit vermeiden Sie Entzindungen und Allergien. Schitzen Sie, wenn nétig auch
andere exponierte Hautpartien. Befolgen Sie die Hinweise auf den Produkten und
den Gebrauchsanweisungen. Fragen Sie im Zweifelsfall Inren Vorgesetzten oder
den Sicherheitsbeauftragten.

Drei Tipps fiir gesunde Hande

Schiitzen: Vermeiden Sie, wenn immer mdglich, den Kontakt mit schadigenden

Stoffen. Ist dies nicht moéglich, schitzen Sie sich mit geeigneten Handschuhen

oder Hautschutzcremen. Es gibt heute fur jede Tatigkeit bequeme und passende

Handschuhe. Geeignete Handschuhe mussen folgende Eigenschaften haben:

— Wirksamer Schutz gegen das betreffende Risiko. Die Piktogramme
(Kennzeichnungen) geben an, vor welchen Gefahren der Handschuh schutzt.

— AusfUhrung der Tatigkeit mit sicherem Giriff.

— Richtige Grésse, nicht zu gross und nicht zu klein.

- Lassen sich leicht an- und ausziehen.

— Entsprechen den Sicherheitsnormen.

Reinigen: Waschen Sie vor jeder Pause und vor Feierabend die Hande mit einem
schonenden Mittel. Verwenden Sie fUr das Reinigen keine Lésemittel oder scheu-
ernden Produkte.

Pflegen: Pflegen Sie Ihre Hande regelmassig mit einer geeigneten Creme. So kann
sich die Haut regenerieren.

Auf der Website ww.2haende.ch finden Sie Hinweise zur Auswahl des
richtigen Handschuhs gegliedert nach Berufen.
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Hinde richtig waschen und desinfizieren

Film — Zucker

TR 4

I

Bearbeitung des Themas (~ 10°)
Slide 6

So waschen und desinfizieren Sie die Hande richtig:

1. Hadnde mit Wasser oder Desinfektionsmittel befeuchten

2. Handflache auf Handflache reiben

3. Rechte Handflache Uber linken Handrticken reiben und umgekehrt

4. Handflache auf Handflache legen und in den Fingerzwischenraumen verreiben

5. Aussenseite der Finger auf gegenuberliegender Handflache reiben

6. Kreisendes Reiben des rechten Daumens in der linken Handflache und
umgekehrt

7. Kreisendes Reiben der rechten Fingerkuppen in der linken Handflache und
umgekehrt

8. Kreisendes Reiben beider Handgelenke

Waschen Sie die Hande mindestens 15 Sekunden. Desinfizieren Sie die Hande
mindestens 30 Sekunden.

Sie konnen das Waschen und desinfizieren der Hinde an einem Wasch-
becken oder bei einem Dispenser vor Ort in Zweiergruppen liben.

Film (~ 4)
Slide 7

Wir schauen uns nun das Video «Zuckery» (www.2haende.ch) an. Es zeigt, wie eine
Hautschutzcreme wirkt.

Fragen Sie nach dem Film, was die Zuschauer beobachtet haben:
Die Hautschutzcreme schutzt nicht nur den Zucker vor der Flussigkeit. Mehr noch,
sie verhindert das Eindringen der Flussigkeit und damit den Zerfall des Zuckers.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden

Notizen


http://www.2haende.ch

Hénde richtig eincremen

Und in der Praxis?

Wie kénnen Hautbeschwerden
im Betrieb vorgebeugt werden?

Bearbeitung des Themas (~ &)
Slide 8

So cremen Sie die Hande richtig ein:

1. Hautschutzcreme auf den Handricken auftragen.

2. Handrticken gegeneinander reiben.

3. Hautschutzcreme mit den Fingerspitzen der einen Hand in den
Fingerzwischenraumen der anderen Hand verreiben.

4. Hautschutzcreme sorgfaltig auf die Bereiche Nagelbett, Nagelfalz,
Fingerkuppen und Handgelenke verteilen.

5. Kreisendes Reiben des rechten Daumens in der geschlossenen linken
Handflache und umgekehtrt.

6. Die Handgelenke sorgfaltig einreiben.

7. & 8. Verbleibende Reste der Hautschutzcreme in den Handflachen verreiben.

Lassen Sie das Eincremen iiben und lhnen vorzeigen.

Praktische Anwendung (~ 4)

Slide 9

Wie kénnen Hautbeschwerden im Betrieb vorgebeugt werden?

Im Betrieb:

Sie kénnen Uber das Thema auch direkt am Arbeitsplatz sprechen und mit den

Teilnehmern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erdrtern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.
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Und jetzt?

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise

verandern und verbessern?

Was kdnnen wir im Betrieb verédndern
und verbessern?

@

Y
Y

Verbesserung (~ 2) Notizen
Slide 10

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
Was kdnnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder aufzu-
greifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie «Was
soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine Sicherheitshandschuhe und
keine Hautschutzmittel zur VerflUgung stellt?y.

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehangt werden.
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Arbeitsblatt Modul 7

Heben, Tragen und Bewegen von Lasten

Heben, Tragen uﬁd‘[ g

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-45 Minuten.

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 2

Im Gastgewerbe missen haufig Lasten bewegt werden. Seien es Harasse, schwe-
re Pfannen, Kessel, Gebinde u.a.m. Lasten bewegen gehort zum Alltag. Leider ge-
héren Unfalle und Gesundheitsprobleme auch zum Alltag aller Mitarbeitenden die
Lasten handhaben.

Wir vergessen oder verdrangen jeweils, dass die betroffene Person unter Umstan-
den tage- oder gar wochenlang unter Schmerzen leidet und am Arbeitsplatz feh-
len wird. Und das geht ganz schén ins Geld. Damit die Gefahren beim Lastentrans-
port von Hand nicht unterschatzt werden, besprechen wir dieses Thema heute.

Was denken Sie, welches sind die Ursachen dieser Gesundheitsprobleme?
Neben der Unterschatzung der Gefahr gibt es zahlreiche weitere Ursachen fUr die
Gesundheitsprobleme beim Lastentransport von Hand, zum Beispiel:

— Zeitdruck

— Transportwege mit Stolperfallen

— fehlende oder ungeeignete Hilfsmittel

— ungenlUgend organisierte Arbeitsablaufe

— zu schwere oder falsch gestaltete Lasten

— Einsatz von nicht geeigneten Personen

— fehlende Ausbildung und Anleitung der Mitarbeiter

- sich der Gefahren nicht bewusst sein

- schlechte Gewohnheiten
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Risikobehaftete Taitigkeiten

Hebon und Tragen kommt hiufig vor

Unfalirisiko: Getroffen werden, Einklemmen,...

Und Sie?

Wo kommen belastende Tatigkeiten bei
der Arbeit vor?

Wer hat schon einmal einen Unfall beim
Bewegen von Lasten erlebt?

Wer hat manchmal Riickenbeschwerden?

Bearbeitung des Themas (~ 2) Notizen
Slide 3

Nebst dem Unfallgeschehen beim Heben, Tragen und Bewegen von Lasten von
Hand leiden 18% der Erwerbstatigen unter Rickenschmerzen und 13% an Mus-
kelschmerzen. 26% der Ausfalltage sind durch muskuloskelettale Erkrankungen
zu erklaren (100 Millionen Absenztage pro Jahr in der Schweiz). Die Kosten fur
Rickenschmerzen aufgrund unguinstiger Arbeitsbelastungen belaufen sich auf 1,5
Milliarden CHF (800 Mio. CHF betriebliche Kosten, 700 Mio. direkte Gesundheits-
kosten).

Sensibilisierung (~ 4°)
Slide 4

Wo kommen belastende Tatigkeiten bei der Arbeit vor?

Wer von |hnen hatte schon einmal einen Unfall beim manuellen Heben, Tragen
oder Bewegen von Lasten?

Wer hat manchmal Rickenbeschwerden?

Fragen Sie nach, wie es zum Unfall oder den Ruickenbeschwerden gekommen
ist (die naheren Umstande: wo, wann, warum, in welcher Situation, bei welcher
Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Szenario, das Sie erzahlen kénnen, wenn die Teilneh-
mer selbst noch keinen Unfall oder keine Riickenbeschwerden hatten.
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Film (~ 10%) Notizen
Film — Napo: nimm’s leicht S|ide 5

Wir schauen uns nun 2 Szenen aus dem Film «Napo: Nimm’s leicht!» an. Darin
werden beispielhaft Situationen geschildert, in denen es zu Rickenbeschwerden
kommen kann.

Wenn Sie keine Méglichkeit haben, den Film zu zeigen, zeigen Sie das Plakat
Q und kommentieren Sie dieses.

Geben Sie nach dem Film folgende Erlauterungen®:

Szene 2: Geteilte Last ist halbe Last

Napo versucht vergeblich, eine schwere und grosse Last zu heben. Dabei schmer-
zen ihn Rucken und Nacken. Schliesslich kormmt er auf die Idee, die grosse Last in
mehrere kleine Lasten aufzuteilen.

Tipps fur die Vorgesetzten:

— Lasten, die von Hand gehoben werden, durfen nicht zu schwer sein. Sie sollten
von «gesunden Durchschnittspersoneny problemlos zu bewaltigen sein.

— Schwere und grosse Lasten lassen sich oftmals in kmenschengerechtey
Portionen aufteilen.

— Mit der Gebindegrosse lasst sich das Gewicht begrenzen.

Tipps fur die Mitarbeitenden:

— Nicht zu viel aufs mal.

— Nicht «den Starkeny spielen.

— Grosse und schwere Lasten, wenn immer mdglich teilen und mehrmals gehen.

4 «Napo in: Nimm'’s leicht! Ergonomie am Arbeitsplatzy. Film und Begleitbroschire zum Film kénnen unter folgendem Link
heruntergeladen werden: https://www.suva.ch/de-CH/material/Filme/napo-nimm-s-leicht
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Wo ist das Risiko

Schwere Last = Risiko
Gebeugter Riicken = Risiko
Verdrehter Riicken = Risiko

© w0 \\;

Reissen = Risike
Fehlende Fitness = Risiko

Und in der Praxis?

Das STOP-Prinzip

Substitution (Ersatz)
Keeinere Verpackungseinheiten, handiichere Traggriffe etc.

Technische Massnahmen (Hilfsmittel)
Handhubwagen, Roli, Sackkarre, Flurforderzeug, Kran, Hubisch, Lift etc.

Organisatorische Massnahmen

Jobrotation, mehr Pausen zur Erholung, weitere Personen etc.

Personenbezogene Massnahmen
Korrekt angewendete Technik, kirperiche Fitness etc.

@

Szene 8: Das Duell

Napo fordert eine Last zum Duell heraus, um zu zeigen, wie stark er ist. Doch die

Last wird immer grosser, bis Napo aufgibt und seine fleissigen Helfer (Transport-

mittel) herbeipfeift. Das richtige Transportmittel wird mit jeder Last fertig.

Der Mensch eignet sich nicht als Transportmittel. Lasten sollten nach Méglichkeit
immer mit technischen Hilfsmitteln bewegt werden.

Tipps fur die Vorgesetzten:
- Prifen Sie, ob die vorhandenen Transportmittel fur die zu transportierenden
Lasten geeignet sind.

Tipps fur die Mitarbeitenden:
— Nicht «den Starkeny spielen und sich nicht Uberschéatzen. Immer die
vorhandenen Hilfsmittel einsetzen.

- Wenn Sie spezielle Hilfsmittel benétigen, informieren Sie Ihren Vorgesetzen.
— Die Kollegen helfen in der Regel gerne.

Sensibilisierung (~ 4)
... und fassen Sie die Risiken zusammen:
Slide 6

Fordern Sie die Teilnehmer auf, zu den einzelnen Risiken praktische Beispiele aus
dem Betrieb zu nennen.

Praktische Anwendung (~ 4°)
Slide 7

Erlautern Sie den Teilnehmern das STOP- Prinzip, das eine Vielzahl von Mdglich-
keiten aufzeigt.

Fragen Sie dann, durch welche konkrete Massnahmen Unféllen und Ricken-
beschwerden beim manuellen Heben, Tragen und Bewegen von Lasten
vorgebeugt werden kann?
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Und in der Praxis?

Fitness Vor dem Heben
= ~ Fir freie Wege sorgen
E‘F ~ Belastung einschétzen

¥ ~ Bei schweren Lasten Hilfsmittel
verwenden oder Kollegen rufen

- Sicheren, stabilen Stand
einnehmen

Und in der Praxis?

€] €] Beim Heben Risiko minimieren

- Sicheren Stand behalten

~ Freie Sicht

~ Auf geraden Ricken achten

- Last beidhandig heben

- So weit wie ndtig in die Hocke gehen
~ Last nah am Korper halten

~ Vorsichtig heben (Ruck vermeiden)

- Beine bei Drehung mitbewegen

Praktische Anwendung (~ 10°)
Slide 8

Beachten Sie beim manuellen Heben, Tragen und Bewegen von Lasten
nachstehende Regeln:

Vor dem Heben, Tragen, Bewegen

— Fur freie Transportwege sorgen.

— Klaren: kann ich die Last alleine bewaltigen?

— Ggf. geeignete Hilfsmittel besorgen, schwere Lasten zu zweit bewegen.
— Korper auf Belastung vorbereiten.

— Auf sicheren stabilen Stand achten.

Slide 9

Wahrend dem Heben, Tragen, Bewegen
— FUr sicheren Stand und freie Sicht sorgen.
— Geeignete Hilfsmittel einsetzen.

— Last mit beiden Handen sicher greifen.

— Soweit wie nétig in Knie/Hocke gehen: halbe Hocke ist besser als tiefe Hocke.

— Last nahe am Korper halten.

— Vorsichtig anheben, keine ruckartigen Bewegungen ausfthren.
— Gewichte gleichmassig verteilen (links/rechts).

— Beine bei Drehbewegung mitbewegen.

— Kein Hohlkreuz bei Uberkopfarbeit.

Im Betrieb:
Sie kénnen Uber das Thema auch direkt am Arbeitsplatz sprechen und mit den
Teilnehmern die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erdrtern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.
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Verbesserung (~ 2)

Und jetzt? Slide 10
Was kdnnen Sie in Ihrer Arbeitsweise @ Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
verandern und verbessern? . .. . -
Was kdnnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Was kdénnen wir im Betrieb verdndern
und verbessern?

Im Betrieb:
Q Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

Q Far Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine Hilfsmittel zur Verfligung
stellt?».
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Falls es trotzdem mal kneifft

Praktische Anwendung (~ 4)
Slide 11

Falls der Riicken trotzdem mal schmerzt:

- Ruckenschmerzen sind ein weit verbreitetes Leiden. In der Mehrheit der Falle
(85%) treten die Schmerzen nur voribergehend auf und gehen von selbst
wieder zurlck. Die Ursachen sind meistens ungefahrlich. Man spricht von
«unspezifischeny Rickenschmerzen.

Was hilft bei Riickenschmerzen?

— Bleiben Sie aktiv trotz Schmerzen. Bewegung ist die «Medizin» Nummer eins.
Eine geeignete Aktivitat, bei der der RUcken nicht zu stark belastet wird, ist zum
Beispiel das Gehen.

— Liegen und schonen Sie sich nicht langer als 2 Tage.

— Wenden Sie je nach Situation Warme oder Kalte an (Warmeflasche, warmende
oder kuhlende Sportsalbe, Eisbeutel etc.). Das kann entspannend und
schmerzlindernd wirken.

— Trinken Sie mind. 2 bis 2.5 Liter Wasser pro Tag und erndhren Sie sich
vitalstoffreich.

— Es kdnnen Schmerzmittel und entzindungshemmende Medikamente eingesetzt
werden. Der Arzt kann diese Medikamente verordnen. Ein kurzer Einsatz Gber
einige Tage in voller Dosierung ist erfolgreicher als eine Einnahme «nach Bedarf.

— Physiotherapie, Chiropraktik etc. kdnnen vielseitig unterstitzen.

Wann zum Arzt?

Den Arzt sollten Sie aufsuchen, wenn folgende Anzeichen auftreten:

— Sie haben starke Schmerzen - vor allem nachts - die nicht nachlassen.

— Sie haben eine zunehmende Schwache oder Taubheitsgefltihl in den Beinen
oder im Gesass.

— Sie haben Probleme beim Wasserlassen, kénnen Blasen- oder Darmentleerung
nicht kontrollieren (Arzt sofort aufsuchen).

— Sie haben einen ungewohnt hohen Gewichtsverlust.

— Sie haben starke Rickenschmerzen in Kombination mit Fieber.

Wenn Sie trotzdem zu Hause bleiben miissen...

— Fuhren Sie Ihr gewohntes Leben so gut wie mdglich weiter. Versuchen Sie jeden
Tag etwas mehr zu tun. Bleiben Sie optimistisch!

— Bleiben Sie in regelméassigem Kontakt mit Ihrem Vorgesetzten. Planen Sie bei
Besserung den Wiedereinstieg, zusammen mit Inrem Vorgesetzten.

— Ein rascher, abgestufter beruflicher Wiedereinstieg ist erfolgreicher als das
Abwarten einer vollstandigen Genesung.
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Follow-up Notizen
Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach

Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.

Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 8
Achtung Elektrizitat/Strom

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-35 Minuten.
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Film — Napo

Sensibilisierung (~ 5°)
Slide 2

Wir alle gehen taglich mit Elektrizitadt um. Dabei machen wir uns kaum Gedanken
Uber ihre Gefahren. Denn Elektrizitat ist heutzutage fir den Normalverbraucher
eine «sichere Sachey. Diese erfreuliche Situation hat allerdings eine Kehrseite:
Wir haben «vergesseny, dass Elektrizitat nur sicher ist, wenn wir sicher mit ihr
umgehen. Allzu leicht missachten wir in der Hektik des Alltags Sicherheitsregeln
und lassen uns dazu verleiten, die Gefahren zu unterschéatzen. Ein unscheinbarer
Defekt an einem Kabel kann zum Tod eines Menschen fuhren. Elektrizitat ist un-
sichtbar und geruchlos, die Gefahren sind wenig augenfallig. Auch dies kann dazu
fUhren, dass wir die Gefahren der Elektrizitat falsch einschatzen.

Wir schauen uns nun die Szene «Kleiner Schock, grosse Wirkung» aus dem Film
«Napo in: Vorsicht Elektrizitat» an. Darin kommen verschiedene Gefahrdungen vor
(Achtung der Film verlangert die Schulungszeit).

Geben Sie nach dem Film folgende Erlauterungen:

Gefahrliche Situationen entstehen, wenn eine Person ein unter Spannung stehen-
des Teil beruhrt. Diese Gefahr kann zum Beispiel auftreten bei:

— Unachtsamkeit beim Ersetzen von Glihlampen oder Sicherungen

- Fehlen einer Abdeckung

— beschadigten Abdeckungen und Gehausen

— defekten Geraten

— BerUhren von blanken Drahten

Als Folge der elektrischen Durchstrémung ist Napo im gezeigten Film von der
Leiter gefallen und hat dadurch noch Sturzverletzungen erlitten.
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Und Sie?

Wer von |hnen ist schon einmal bei
der Arbeit oder in der Freizeit im
Zusammenhang mit elektrischem
Strom verunfallt?

@

Sensibilisierung (~ 4) Notizen
Slide 3

Wer von |hnen ist schon einmal bei der Arbeit oder in der Freizeit im Zusammen-
hang mit elektrischem Strom verunfallt?

Fragen Sie nach, wie es zum Unfall, zum Stromstoss, zur elektrischen Durchstré-
mung gekommen ist (die naheren Umstande: wo, wann, warum, in welcher Situa-
tion, bei welcher Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Unfallszenario, das Sie erzihlen kénnen, wenn die
Teilnehmer selbst noch keinen Unfall im Zusammenhang mit elektrischem
Strom hatten.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden

50



Drei Arten, sich zu verletzen

Brinde

Bearbeitung des Themas (~ 4) Notizen
Slide 4
Drei Arten, sich zu verletzen

Durchstrémung (Elektrisieren): Wenn der Mensch ein unter elektrischer Span-

nung stehendes Teil berthrt, fliesst Strom durch seinen Koérper. Dies kann zu Ver-

brennungen und zu Stérungen des Herzrhythmus fuhren. Die Gefahrlichkeit hangt
von der Stromstarke und der Dauer der Durchstrémung ab.

Verbrennungen werden durch zu hohe Oberflachentemperaturen oder durch

Stérlichtbégen hervorgerufen.

- Haufig sind sie auf einen technischen Defekt zurlickzuflhren. Bei technischen
Defekten ist es mdglich, dass ein Strom ausserhalb der vorgesehenen Bahnen
fliesst (der Fachmann spricht von einem «Fehlerstromy) und einen Brand
verursacht.

— Auch eine Uberbeanspruchung von elektrischen Handwerkzeugen kann zu
gefahrlichen Uberhitzungen und Beschadigungen fihren.

— Mit elektrischem Strom lasst sich bekanntlich Warme erzeugen. Die Warme-
erzeugung kann auch ungewollt auftreten. Im Fehlerfall kann z. B. eine lose
Klemme oder ein Isolationsdefekt in einem Kabel eine brandgeféahrliche
Uberhitzung verursachen.

Sekundarunfille sind Unfalle, die in Zusammenhang mit Elektrounfallen stehen,
z.B. wenn ein Mitarbeiter als Folge von der Leiter fallt und sich verletzt.

WeiterfUhrende Informationen sind enthalten in der Publikatione «Elektrizitat —
eine sichere Sache» (Suva, Bestell-Nr. 44087)
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Wirkung verschiedener Stromstirken auf den Menschen

Bearbeitung des Themas (~ 5)) Notizen

Wenn fur die Instruktion wenig Zeit zur VerfUgung steht, kdnnen Sie das Slide 5 mit
den dazugehdérenden Erlauterungen tdberspringen.

Slide 5

Unter welchen Umstanden kommt es zu schweren Verletzungen?

Bei Elektrounfallen hangt die Schwere der Verletzungen vor allem von zwei Fakto-
ren ab: von der Stromstarke und der Dauer der Durchstrdmung. Besonders
gefahrlich ist die Durchstromung, wenn Metallteile, feuchtes Erdreich oder feuchter
Rasen den Stromfluss zur Erde begunstigen. Gummisohlen oder schlecht leitende
Boéden wie Parkett oder Kunststoffbdden verringern das Risiko einer gefahrlichen
Durchstrémung.

Fur die Starke des Stroms, der durch den Kérper fliesst, sind folgende Faktoren

von Bedeutung:

— die Spannung am beruhrten Teil

— die Einwirkzeit

— der Stromweg durch den Kérper (Hand-Fusse, Hand-Hand usw.)

- die Ubergangswiderstande, zum Beispiel durch das Schuhwerk, die Bekleidung,
die Hautoberflache

— die Umgebung (Standort, Nasse usw.)

Spannung

In der Schweiz haben wir eine Netzspannung von 230 Volt (V). Sie kann im Fall
einer Beruhrung sehr gefahrlich, oft sogar tédlich sein. Spannungen von unter 50
V hingegen gelten im Allgemeinen als ungeféhrlich, sie reichen meistens nicht aus,
um eine gefahrliche Stromstarke im Kérper zu erzeugen (z. B. Niedervolt-Halogen-
beleuchtung von 12 V). Hierbei kann es aber zu den genannten Sekundarunfallen
(Schrecksekunde) kommen.

Strome

Hohe BerlUhrungsstréme fuhren zu schweren Verbrennungen. Berihrungsstré-
me von Uber 50 Milliampere (mA) kédnnen gentgen, um ein Herzkammerflimmern
auszulésen. 50 mA entsprechen in etwa die Stromaufnahme einer 10 Watt (W)
Gluhlampe. Wird dann nicht sofort Hilfe geleistet, tritt nach wenigen Minuten der
Tod ein. Damit eine Sicherung oder ein Leitungsschutzschalter auslést und damit
den Strom abschaltet, braucht es viel grossere Strdme. Sicherungen bieten daher
bei Berihren von spannungsfuhrenden Teilen keinen Schutz.
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Bearbeitung des Themas (~ 5)) Notizen

Elektrounfillen vorbeugen slide 6
ieroritiney verjedem Sebraeeh Elektrounfillen vorbeugen (1)
Q ..... %} o /\,\;\@7 in Viele Mangel an Maschinen und Installationen lassen sich mit Sichtprifungen vor
w = Gebrauch feststellen. Eine Sichtprifung soll aber nicht, wie der Ausdruck erwarten
I&sst, nur mit den Augen, sondern mit allen Sinnen erfolgen:

----- — Gehause, Abdeckungen
- Bedienungselemente
— Steckvorrichtungen
— Kabel (Abrieb, beschadigt, ausgerissen)

Q Sind Beschadigungen zu sehen?

Sind spannungsfiuhrende Teile korrekt abgedeckt? ACHTUNG!
;\9 NIE Metallteile beriihren, die Spannung fiihren kénnen!

— Maschinen

— Verteilschranke

— Schalter, Steckvorrichtungen, Abzweigdosen

Sind Uberhéhte Oberflachentemperaturen spurbar?
@ — Motoren
Rl — Kabel
— Verteilschranke

— Lagerschaden an Antrieben

/\,1/\,\9 Sind ungewohnte Gerausche hérbar?
— Brummen von Schutzenspulen oder Ventilantrieben

— «Schmoreny einer Isolation
- Brandgeriche (Halogenleuchte zu nahe an einem Vorhang, Strahler
zu nahe an brennbaren Teilen)

Sind ungewohnte Gertiche wahrnehmbar?
=~
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Elektrounfillen vorbeugen

@ Stecker, Kabel und Elektrogerite vor Gebrauch auf
mégliche Schéden kontrollieren

@ Fl- ), in
im Freien

Keine defekte Stecker, Kabel und Geréte verwenden.
Nur von Fachpersonen reparieren lassen.

Und in der Praxis?

Wie kann in unserem Betrieb Elektrounféllen
vorgebeugt werden?

Bearbeitung des Themas (~ 4)

Slide 7

Elektrounfillen vorbeugen (il)

Neben der «Sichtprifung» vor jedem Gebrauch:

— Nur Geréate und Steckdosen im Nassbereich verwenden, die Uber eine
Fehlerstromschutzschaltung (FI-Schutz) verfligen.

— Dafir sorgen, dass alle elektrischen Steckdosen und Installationen im Betrieb
Uber dem Wasserspritzer-Niveau liegen oder spritzwassergeschutzt sind
(IP-Schutzklassen beachten)

— Die IP-Schutzklassen legen fest, in welchem Umfang ein elektrisches Bauteil
Umwelteinfllissen ausgesetzt werden kann ohne beschadigt zu werden oder ein
Sicherheitsrisiko darzustellen.

— Keine defekten Stecker, Kabel und Gerate verwenden. Diese umgehend von
einer Fachperson reparieren lassen!

Praktische Anwendung (~4’)

Slide 8

Wie kann in unserem Betrieb Elektrounfallen vorgebeugt werden?

Im Betrieb:

Sie kénnen Uber das Thema mit den Teilnehmern auch direkt vor Ort sprechen

(bspw. in der Kiiche) und die zu ergreifenden Massnahmen erdrtern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.
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Verbesserung (~ 2°)

Und jetzt? Slide 9
Was kénnen Sie in Ihrer Arbeitsweise Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
verandern und verbessern? . .. . . o
Was kénnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Was kénnen wir im Betrieb veréandern und
verbessern?

Im Betrieb:
Q Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, iiberbetriebliche Kurse):

Q FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie «Was
soll ich machen, wenn in meinem Betrieb keine Fachperson fur die Reparatur einer
defekten Steckverbindung zur Verflgung steht?».
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Film — Napo

Sensibilisierung (~ 5°) Notizen
Slide 10

Stromunfall: Was tun im Notfall?

Wir schauen uns nun die Szene «Strom aus, Hilfe ein» aus dem Film «Napo in:
Vorsicht Elektrizitat» an. Darin wird das richtige Verhalten nach einem Stromunfall
angesprochen (Achtung der Film verlangert die Schulungszeit).

Geben Sie nach dem Film folgende Erlauterungen:

Um sich nicht selber zu gefahrden bzw. um nicht selber mit Strom in Kontakt zu
kommen, sollte folgende Reihenfolge eingehalten werden:

Stromzufluss schnellstméglich unterbrechen. Hauptschalter oder Fl betatigen,

Kabel ausstecken:

— Stromquelle ausschalten bevor Sie die betreffende Person berthren, es besteht
Lebensgefahr!

— Wenn dies nicht mdglich ist, verunfallte Person mit einem nicht metallischen
Gegenstand von der Stromquelle trennen. Ihre Hande und der Gegenstand
mussen dabei trocken sein!

Sich vergewissern, dass die betroffene Person bei Bewusstsein ist.
— Bei bewusstlosen Personen Atmung und Herz-Kreislauffunktion sicherstellen,
wenn notig sofort Herz-Lungen-Wiederbelebung einleiten.

Notruf 144 alarmieren.

Wenn Verbrennungen zu sehen sind, die verbrannte Haut mit kaltem Wasser
kUhlen.

Jeder Stromverletzte sollte, auch wenn er ausserlich unverletzt erscheint und bei
vollem Bewusstsein ist, wegen der Méglichkeit von Herzrhythmusstérungen
unbedingt ins Spital gebracht werden. Das gilt besonders bei Unfallen mit Kindern!

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden

56



Follow-up Notizen
Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach

Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.

Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 9
Umgang mit Gasflaschen

Vorstellung des Themas (~ 1) Notizen
&SAFEATWORK  fmr=— Slide 1
Begrussung der Teilnehmer.

Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-25 Minuten.

Fiir Tipps zum Thema siehe

www.pangas.ch (Industriegasverband Schweiz)

— AO1 Die wichtigsten Industriegase — Anwendungen und Eigenschaften
— AO2 Umgang mit Gasflaschen

— AO3 Gasflaschen in Notfallen

— Faltprospekt «Sicherer Transport von Gaseny

www.suva.ch

— Faltprospekt «Fllssiggas: Kein Brand beim Flaschenwechsely, Bestellnummer
84016d

— Checkliste «Gasflascheny, Bestellnummer 67068.d

www.bgn.de
— ASI 6.80 «Sicherer Betrieb von Getrankeschankanlagen»

— ASI 6.80 Anhang 3 «Anweisungen fur Austausch und Wechsel der Druckgas-
flaschen an Getrankeschankanlagen»

- Unterweisung «Verwendung von FlUssiggas»

— Betriebsanweisung «Wechsel von FlUssiggasflascheny
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Sensibilisierung (~ 4) Notizen

Physikalische und chemische Eigenschaften slide 2
Im Gastgewerbe werden nebst anderen Gasen Kohlendioxid (Kohlensaure, CO,)
‘ ‘ @ @ und Stickstoff (N,) oder deren Gemische bei Schankanlagen und Propan beim
................ S P Kochen, Grillen und Heizen eingesetzt.

anse (Fdes

In den dazugehdérenden Sicherheitsdatenblattern sind die physikalischen und
chemischen Eigenschaften der entsprechenden Gase detailliert angegeben:

Nicht brennbar, keine toxischen Gase
Kdénnen eine erstickende Atmosphare in der Fahrzeugzelle aufbauen,

die zu Benommenheit, Bewusstlosigkeit und zum Tod fUhren

Brennbare Gase
Brennbare Gase kénnen eine brennbare oder explosive Atmosphéare in
Raumen verursachen.

ﬁ Oxidierende Gase
Kénnen einige Materialien um sich leicht entziinden und die Intensitat
eines Brandes erhdhen.

Im Falle einer Undichtheit und Austritt einer grossen Gasmenge kann
das Gas zu Benommenheit, Bewusstlosigkeit und /oder zum Tod flhren.
Direkter Kontakt mit Flissigkeit kann Erfrierungen verursachen.

Trockeneis (CO,, fest)
Kann eine erstickende Atmosphare aufbauen, die zu Benommenheit,
Bewusstlosigkeit und zum Tod fuhren.

Zur Bearbeitung des Themas «Kohlensaure (CO,) bei Ausschankanlageny,
Q konnen Sie das Arbeitsblatt aus Modul 11 heranziehen.

f Tiefkalt, verfliissigte Gase (Fliissiger Stickstoff)
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Sensibilisierung (~ 4)

Drei Arten, sich zu verletzen slide 3
Vergiftungen und Erstckon durch Die Gase stehen in den Gasflaschen unter hohem Druck. Die Hauptgefahren im
e rgodrr b Umgang mit Gasflaschen sind
A) e — - Vergiftungen und Ersticken
iA — Brande und Explosionen

- Verletzungen beim UmstUrzen von Gasflaschen
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Sicherheitsmassnahmen

rm . beim Transport
() @

Armaturen (Druckminderer, Schiéuche entfernen)

Flaschenventi fest verschliessen

Ventisc

anbringen

Ladung korrekt sicherm

qﬂ
M (ACHTUNG: it aut
() () Rauchverbot

Sicherheitsmassnahmen

.am Zielort, beim Kunden
& Transporthiffsmitel verwenden
Nur mit Ventischutz ransportieren
I An gut belftetem Ort aufstellenylagern
g n Ra

tin geschios umen)

vﬂ" (nichtin
Gegen Umstrzen si
Brennbare oder selbss he Stoffe nicht
zusammen mit brennbaren Gasen aufstellen/lagern

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Allgemeine Sicherheitsmassnahmen sind:
Slide 4

Beim Transport...

Der Transport von Gasflaschen muss inoffenen oder gut bellfteten Fahrzeugen
erfolgen. Bei einem Fahrzeug mit einem geschlossenen Laderaum muss der
Laderaum belUftet sein. Fahrzeuge ohne Bellftung sind nicht geeignet.

Vor dem Transport

— Ggf. angeschlossene Armaturen wie Druckminderer oder Schlauche entfernen.

— Flaschenventile fest verschliessen.
— Ventilschutz (Flaschenkappe) anbringen.

Gasflaschen beim Transport so verstauen, dass sie sich wahrend der Fahrt nicht
bewegen kdnnen und zuverlassig gegen Umfallen und Wegrollen gesichert sind.

Rauchen (auch E-Zigaretten) ist im und um das Fahrzeug verboten!

Bei Transport in einem PW, hinteres Fenster 6ffnen und Luftungsgeblase auf die
hochste Stufe stellen. ACHTUNG: Nicht auf Umluft stellen!

Immer direkt zum Zielort fahren!

Am Zielort sofort entladen.

Slide 5
Am Zielort, im Betrieb ...

— FUr den Transport von Gasflaschen geeignete Transporthilfsmittel (ospw.
Flaschenkarren) verwenden.

— Gasflaschen nur mit Ventilschutz transportieren.

— Gasflaschen an einem gut belUfteten Ort lagern (nicht in geschlossenen
Raumen).

— Gasflaschen gegen Umstlrzen sichern (bspw. mit Ketten).

— Brennbare oder selbstentzindliche Stoffe nicht zusammen mit brennbaren
Gasen lagern, volle Gasflaschen klar getrennt von leeren Gasflaschen lagern.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden

Notizen



Sicherheitsmassnahmen

Beilangerer Unterbrechung: Flaschenventil schiiessen

Und in der Praxis?

Wo kénnte in unserem Betrieb
der Umgang mit Gasflaschen oder
Gas ein Problem sein?

’

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 6
Am Arbeitsplatz ...

— Flaschenventil vor Flaschenwechsel zudrehen.

— Druckminderer an die Flasche mit Hilfe eines Gabel- oder Ringschlussels
(keine Zange) anschliessen.

- Flaschenventile langsam und ruckfrei, vollstandig 6ffnen (nie gewaltsam mit
Werkzeug)

- Flaschenventil weder 6len noch fetten.

— Dichtheit des Anschlusses beispielsweise mit einem Lecksuchspray prufen.

- Bei langerer Unterbrechung der Gasentnahme Flaschenventil schliessen.

- Flaschen selber fullen oder umftillen ist strikt verboten.

- Rickgabe der Druckgasbehalter/Flaschen mit geringem Uberdruck (so ist
sichergestellt, dass keine Fremdstoffe in Druckgasbehélter eindringen kénnen).

Verwenden Sie zur Instruktion eines Flaschenwechsels den Faltprospekt
«Fliissiggas: Kein Brand beim Flaschenwechsel» der Suva (Bestell-Nr.
84016) oder die vom Lieferanten zur Verfiigung gestellten spezifischen
Unterlagen.

Wenn Sie das Verhalten bei Gasaustritt oder im Brandfall ansprechen
wollen, verwenden Sie die Sicherheitsempfehlungen A03 «Gasflaschen
in Notfilleny.

Praktische Anwendung (~ 4°)
Slide 7

Wo kénnte in unserem Betrieb der Umgang mit Gasflaschen oder Gas ein
Problem sein?

Im Betrieb:

Sprechen Sie Uber das Thema mit den Teilnehmern direkt vor Ort (bspw. am Ort
wo die Gasflaschen gelagert oder die Flaschen gewechselt werden) und erértern
Sie dort die zu ergreifenden Massnahmen.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen méchten
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Und jetzt?

Was kénnen Sie in lhrer Arbeitsweise

verandern und verbessern?

Was kénnen wir im Betrieb veréandern
und verbessern?

D,

Verbesserung (~ 2°) Notizen
Slide 8

Was kénnen wir im Betrieb verandern und verbessern?
Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie «Was
soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine Transporthilfsmittel zur Verfi-
gung stellt?y.

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Lésungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 10
Verbrennungen

Verbrennungen

45° Celsius
-]

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15—-30 Minuten.

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 2

Verbrennungen und Verbrihungen kdnnen verschiedene Ursachen haben. Allen
gemeinsam ist aber die Einwirkung von Temperaturen Uber 45 Grad Celsius auf
Haut und Gewebe. Zwei Drittel der Verbrihungen und Verbrennungen ereignen
sich im Haushalt, in der Freizeit und im Verkehr, etwa ein Drittel sind Berufsunfalle.

Laut den Versicherungen HOTELA und SWICA ereignen sich rund 6 Prozent der
Berufsunfalle im Gastgewerbe durch Verbrennen und Verbrihen.

Als Ursachen kommen unter anderem infrage:

— Verbriihung durch heisses Wasser oder Wasserdampf sowie durch andere
Flissigkeiten

— Kontaktverbrennung (durch heisse Metalle wie Blgeleisen, Pfannen,
Maschinen)

— Verbrennung durch Flammeneinwirkung (Kerze, Kleiderbrand, sonstige Brande)

— Verbrennung durch Explosionen (z.B. Gas- oder Sprengstoffexplosionen)

— Strahlung (Sonne, Solarium, Réntgenstrahlung)

— Verbrennung durch elektrischen Strom (z.B. Hochspannungsleitungen,
stromflhrende defekte Leitungen, Autobatterien)
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Sensibilisierung (~ 4) Notizen

Und Sie? Slide 3
Wer von Ihnen hat sich schon einmal bei @ Wer von |hnen hat sich schon einmal bei der Arbeit oder in der Freizeit verbrannt
der Arbeit oder in der Freizeit verbrannt .. )
oder verbriht? oder verbriht?

Fragen Sie nach, wie es zu der Brandverletzung gekommen ist (die ndheren
Y Umstande: wo, wann, warum, in welcher Situation, bei welcher Tatigkeit usw.).

Uberlegen Sie sich ein Unfallszenario, das Sie erzihlen kdnnen, wenn
Q die Teilnehmer selbst noch keine Brandverletzung hatten.
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Brandverletzungen vermeiden

.in der Kiiche
Griffe von Pfannen / Topfen zeigen vom Herdrand weg

Deckel von heissen Topfen / Pfannen / Kochkessel
immer vom Kérper wi ben

| Nio Wasser in heisses Fett giessen (Deckel oder Loschdecke
ber brennendes Of)

indschuhe / Torchon oder Geschirrticher

Geeignete H:
verwenden

Brandverletzungen vermeiden

W .. beim Einsatz von Rechaud und Tischgrill
Brennpaste statt Brennsprit verweng den

Bei Verwendung von Brennsprit: Nur abgekihites Rechaud
und nicht in Gegenwart von Personen nachfiilen

Rechaud auf stabile, feuerfeste Unterlage stellen, gentigend
Abstand zu entzandbaren Gegenstanden

Brandioschdecke fir Notfall bereit halten

Brandverletzungen vermeiden

.. beim Einsatz von Elektrogeriten
Defekte Gerate nicht weiter verwenden, sofort durch
inn reparieren lassen
Geréte nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen,
|| Standby-Modus ausschatten

| Kabel so verlegen, dass niemand dariiber stolpert

Bearbeitung des Themas (~ 10°)
Brandverletzungen vermeiden...
Slide 4

... in der Kiiche

— Dafir sorgen, dass Griffe von Pfannen, Topfen oder Kochkesseln immer vom
Herdrand weg zeigen.

Deckeln von heissen Tépfen oder Pfannen immer vom Kérper weg anheben.
Nie Wasser in heisses Fett giessen. Brennendes Ol nie mit Wasser l&éschen,

sondern einen Deckel dartiber schieben oder eine Brandléschdecke verwenden.

Beim Transport von heissen Gefassen oder Behaltern daftr sorgen, dass der
Inhalt nicht Gber den Rand schwappen kann.

Geeignete Handschuhe / Torchon tragen oder Geschirrtlicher als Schutz
verwenden.

Slide 5

... beim Einsatz von Rechaud und Tischgrill

- Brennpaste statt Brennsprit verwenden. Falls Sie Brennprit verwenden:
Nur das abgekUhlte Rechaud verwenden und nicht in Gegenwart von anderen
Personen nachfullen.

— Das Rechaud mit gentgend Abstand zu entzindbaren Gegenstanden auf eine
stabile, feuerfeste Unterlage stellen.

- Brandléschdecke fur den Notfall bereithalten.

Slide 6

... beim Einsatz von Elektrogeraten
— Defekte Gerate wie Blugeleisen, Fritteusen, Luftbefeuchter u.a.m. unverzuglich
durch einen Fachmann reparieren lassen.

— Gerate nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen. Standby-Modus ausschalten.

— Kabel so verlegen, dass niemand dartber stolpert.
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Brandverletzungen vermeiden

r . be offenem Feuer

Auf Ufeld achten: brennbare Gegenstande?
‘Trockenheit? Wind? Kinder in der Nahe?
Zindwilrfel oder Brennpaste anstelle von fissigen
Brennstoffen verwenden

Feuer beaufsichtigen, Giut volsténdig mit Wasser
16schen

Brandverletzungen vermeiden

. bei Kerzen
Nie unbeaufsichtigt brennen lassen
Loschen, wenn Sie den Raum verlassen

Unteriagen oder Halter aus nicht brennbarem Material
verwenden

Mindestens 30 cm Abstand zu brennbaren Objekten
halten

Und in der Praxis?

Wie kénnen Verbrennungen und
Verbrihungen in unserem Betrieb
vermieden werden?

D,

Slide 7

... bei offenem Feuer
— Auf Umfeld achten: brennbare Gegenstande? Trockenheit? Wind? Kinder in
der Nahe?

— Zandwdurfel oder Brennpaste anstelle von flissigen Brennstoffen verwenden.

— Feuer beaufsichtigen, Glut vollstandig mit Wasser 16schen.

Slide 8

... bei Kerzen

— Kerzen nie unbeaufsichtigt abbrennen lassen.

— Kerzen l6schen, wenn Sie den Raum verlassen.

- Unterlagen oder Halter aus unbrennbarem Material verwenden.
— Mindestens 30 cm Abstand zu brennbaren Objekten halten.

Praktische Anwendung (~ 4°)
Slide 9

Wie kdénnen Verbrennungen und Verbrihungen in unserem Betrieb vermieden
werden?

Im Betrieb:

Sie kénnen Uber das Thema mit den Mitarbeitenden auch direkt vor Ort sprechen

(bspw. in der Kuche, in der Lingerie) und die zu ergreifenden Massnahmen
erortern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen méchten.
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Verbesserung (~ 4)

Und jetzt? Slide 10
Was kénnen Sie in Ihrer Arbeitsweise @ Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?
verandern und verbessern? . .. . .
Was kénnen wir im Betrieb verandern und verbessern?

Was kdnnen wir im Betrieb verédndern
und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen).

DD,

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, iiberbetriebliche Kurse):

Q Far Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie «Was
soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber nicht von Sprit auf Brennpaste umsteigen
Will?».
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Sofortmassnahmen am Unfallort

1.Ruhe bewahren

3.Kiihlen (maximal 20 Minuten)
" 4.Verletzte in Decken einhillien

5.144 rufen:
- bei Kindern bei lelchter Verbrilhung
- bei Erwachsenen bel schweren Verbrennung

6. Kelne Getréinke oder Speisen verabreichen

7.Nach Briinden in Gebiuden: Betroffene nicht
allein lassen

Bearbeitung des Themas (~ 5))
Slide 11

Verbrennung: Was tun im Notfall?

Bei einer Verbrennung und einer Verbrihung sind eine schnelle und sachgemasse
Erste Hilfe wichtig. Nachdem der Betroffene geborgen und die Hitzequelle entfernt
wurde, ist die erste und wichtigste Massnahme die Verbrennung mit kaltem
Wasser zu kuhlen. Die verletzte Hautregion sollte dabei mit dem Ublicherweise auf
15 bis 25 Grad Celsius temperierten Leitungswasser berieselt werden. Es ist davon
abzuraten, die Wunde in kaltes Wasser zu tauchen. Auch Eiswasser ist nicht zur
Behandlung einer Verbrennung und Verbrihung geeignet. Die Kihlungsbehand-
lung ist so lange notwendig, bis die Schmerzen nachlassen oder verschwinden,
jedoch nicht langer als 20 Minuten. Eine UnterkUhlung ist unbedingt zu vermeiden.

Sofortmassnahmen am Unfallort:

1. Ruhe bewahren und Betroffene beruhigen.

2. Kleidung an den betroffenen Korperteilen soweit maglich entfernen.
3. Kihlen bis zur Schmerzfreiheit, maximal jedoch 20 Minuten.

4. Verletzte in Decken einhullen. Wenn vorhanden, Rettungsdecke aus dunner Folie
aus dem Erste-Hilfe-Kasten (silbern/golden) als Unterlage benutzen.

5. Notruf 144 wahlen, Notarzt rufen. Bei Kindern bereits bei einer leichteren
Verbrennung als bei Erwachsenen den Notarzt rufen.

6. Keine Getranke oder Speisen verabreichen.

7. Betroffene nach Branden in Gebauden nicht alleine lassen. Durch das Einatmen
von Rauchgas kénnen Halluzinationen und Verwirrungszustande auftreten.
Daher sind die Betroffenen oft nicht kooperativ und reagieren unangemessen.

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehdngt werden.
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Arbeitsblatt Modul 11
Druckbehilter bei Ausschankanlagen

Vorstellung des Themas (~ 1)

GSAFEATWORK o Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 15-25 Minuten.

FUr Tipps zum Thema siehe

www.bgn.de
— ASI 6.80 «Sicherer Betrieb von Getrankeschankanlagen»

— ASI 6.80 Anhang 3 «Anweisungen fir Austausch und Wechsel der
Druckgasflaschen an Getrankeschankanlageny

https://bier.swiss/rund-ums-bier/ausschank/ausschankgase/

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden

Notizen

70


http://www.bgn.de
https://bier.swiss/rund-ums-bier/ausschank/ausschankgase/

Sensibilisierung (~ ©°) Notizen

Kohlendioxid — Kohlenséure - CO, S| ide 2

st sashindor st Damit Getranke frisch aus dem Zapfhahn sprudeln, werden sie in der Schankan-
T —— lage mit Schankgasen versetzt. Als Schankgase zugelassen sind grundsétzlich nur
et o Aot die lebensmittelrechtlich unbedenklichen Gase Kohlendioxid (CO, - E 290),

o Stickstoff (N, — E 941) oder deren Gemische. Das am haufigsten verwendete
Schank- beziehungsweise Druckgas ist Kohlendioxid, oder umgangssprachlich
Kohlensaure genannt. CO, ist nicht brennbar, farb- und geruchslos, und als Gas
bei atmosphéarischen Bedingungen etwa 1/2mal so schwer wie Luft. CO, fliesst
deshalb vor allem nach unten und kann sich bspw. in KellerrAumen ansammeln.
Ohne oder bei nur geringen Luftbewegungen kénnen sich solche CO,-Ansamm-
lungen Uber viele Stunden halten.

Auch die Luft, die wir einatmen enthalt etwa 0,03 Volumenprozent CO,. Aus diesen
Grinden ist Kohlensdure von den menschlichen Sinnesorganen praktisch nicht
wahrnehmbar. Es ist deshalb besonders gefahrlich, wenn CO, in geschlossene
Raume ausstromt. Die Konzentration von CO, kann so hoch werden, dass Ersti-
ckungs- oder Vergiftungsgefahr besteht.

Wirkungen von CO, in Abhangigkeit von der Konzentration

CO, in der Atemluft Vergiftungssymptome bei massiver Einwirkung von CO,

1-2 Vol. % Im Allgemeinen keine gesundheitliche Beeintrachtigung des
menschlichen Organismus. Unter kérperlicher Belastung
bereits bei kurzfristiger Inhalation Verdnderungen im Blutbild

(Arbeitsazidose).
2-4 Vol. % Verstarkte Atmung, erhéhte Pulsfrequenz.
4-8 Vol. % Durchblutungsanderungen im Gehirn. Kopfschmerzen,
Schwindelgefuhl, Brechreiz, Ohrensausen und dergleichen.
8-10 Vol. % Krampfe, schnelle Bewusstlosigkeit und Tod durch Atemstill-
und dartber stand.
20 Vol. % In wenigen Sekunden LAhmung der lebenswichtigen Zentren.
Grenzwerte

Die maximal zulassige Konzentration in der Luft am Arbeitsplatz (MAK-Wert) von
CO, betragt im Schichtmittel 5000 ppm = 0,5 Vol. % = 9000 mg/m?

Betrachten Sie die obigen Ausfuhrungen als Hintergrundinformationen und passen
Sie Ihre Aussagen dem Wissen lhrer Teilnehmenden an.
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Gefihrdungen an Schankanlagen

Berstende druckfiihrende Bautelle

Haut-/Augenkontakt mit reizenden oder &tzenden
Reinigungs- und Desinfektionsmittel

il ds

Sicherheitsmassnahmen

Slide 3

Gefahrdungen mit hohem Gesundheitsrisiko an einer Getrankeschankanlage

sind insbesondere

— Erstickungsgefahr durch unkontrolliert austretende Schankgase

- Gefahren durch druckfihrende Bauteile

— Haut- oder Augenkontakt mit reizenden oder dtzenden Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln (bei unsachgemassem Einsatz)

Zur Bearbeitung von Fragen beziiglich
- «Umgang mit Gefahrstoffeny», konnen Sie das Modul 5 heranziehen
- «Haut», kénnen Sie das Modul 6 heranziehen.

Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 4

Schutzmassnahmen sind fur Bereiche notwendig, in denen CO, austreten kann.
Insbesondere im Bereich der angeschlossenen Kohlendioxid- oder Mischgas-
flasche und der angeschlossenen Getranke- oder Grundstoffbehalter.

Geeignete Massnahmen sind entweder
- eine ausreichende naturliche Be- und Entliftung der RAume oder

— der Einbau einer technischen Luftung (diese muss einen mindestens 2-fachen
Luftwechsel/h, bezogen auf ein Raumvolumen von mind. 25 m3, bei standig
laufender Luftung gewahrleisten. Ausreichende Frischluftzufuhr sowie eine Sto-
rungsanzeige, zum Beispiel rote Warnleuchte oder Hupe, sind erforderlich) oder

- die Uberwachung der Gaskonzentration mit einer Gaswarnanlage.
Die Alarm- und Stérungsmeldevorrichtung der Gaswarnanlage fur Kohlendioxid
mussen nicht nur im sicheren Bereich, sondern auf jeden Fall auch im gefahrde-
ten Bereich wahrgenommen werden kénnen. Es sind Gaswarnanlagen einzu-
setzen (nach DIN 6653-2), die mit mindestens zwei Alarmschwellen ausgerustet
sind. Der Voralarm wird bei einer Kohlendioxid-Konzentration ab 1,5 Volumen-
Prozent ausgel6st, der Hauptalarm bei 3 Volumen-Prozent und mehr. Vor- und
Hauptalarm unterscheiden sich optisch und akustisch voneinander. Beim Haupt-
alarm darf keine Person ohne umluftunabhangigen Atemschutz den gefahrdeten
Bereich betreten.

An den Zugéangen zu allen Raumen, in denen eine Gefahrdung durch ausstrémen-
de Schankgase entstehen kann, sind Warnzeichen anzubringen.
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Sicherheitsmassnahmen

Taren bei Aufenthalt im Raum offen halten

Ringschliissel anschiiessen (nicht mit Zange!)

priifen
Sichtkontrolle auf offensichtliche Mingel

Sicherheitsvorschriten

Erste-Hilfe-Massnahmen (CO,)

;;;;;;;;

Bearbeitung des Themas (~ 4) Notizen
Slide 5

Die Mitarbeitenden darauf hinweisen, dass sie

— die Turen zu gefahrdeten Bereichen (zum Beispiel KUhlraumttr) bei Tatigkeiten
in diesen Bereichen standig gedffnet lassen.

— die Gaszufuhr vor dem Anschluss bzw. Wechsel der Getranke- und Grundstoff-
behalter absperren.

— den Druckminderer an die Flasche mit Hilfe eines Gabel- oder RingschlUssels
(keine Zange) sorgfaltig anschliessen.

— die Dichtheitsprufung nach jedem Flaschenwechsel beispielsweise mit einem
Lecksuchspray durchflhren.

— regelmassige Sichtkontrollen auf offensichtliche Mangel durchfihren muissen
(zum Beispiel Kontrolle der Gasleitungen, der I6sbaren Verbindungsstellen; wenn
eine Luftungs- oder Gaswarnanlage vorhanden ist, deren Betriebsbereitschaft
Uberprufen).

— sich bei Alarm durch die Gaswarnanlage gemass den Sicherheitsvorschriften
verhalten mussen.

Bearbeitung des Themas (~ 4))
Slide 6

Sollte es zu einem Zwischenfall kornmen, sind nachstehende Punkte zu beachten
bzw. ist wie folgt vorzugehen:

1. Situation erfassen und Ruhe bewahren.

2. Nicht versuchen, ohne umluftunabhéngiges Atemschutzgerat Hilfe zu
leisten, um nicht selbst in Gefahr zu geraten!

3. Notruf absetzen (Sanitatsnotruf 144)

4.Den Unfallort sofort belliften, aber ohne diesen zu betreten:
Ventilatoren einschalten, Turen, Fenster und Rauchabzuge &ffnen.
-~>Hilfeleistende mit umluftunabhangigem Atemschutzgerat dirfen den Raum
betreten, auch wenn dieser noch nicht belUftet ist.

5.Den Verunfallten an die frische Luft bringen.
->Die Bergung niemals alleine durchfuhren! Der Hilfeleistende muss immer
angeseilt sein und von mindestens zwei Personen gesichert werden, die sich
ausserhalb des Gefahrenbereichs befinden und ihn gegebenenfalls zurickholen
kénnen.

6.Erste Hilfe leisten und reanimieren, wenn der Verunfallte nicht mehr atmet.
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Und in der Praxis?

Wo kénnte CO, in unserem Betrieb
ein Problem sein?

Und jetzt?

Was kdnnen Sie in lhrer Arbeitsweise

verandern und verbessern?

Was kdnnen wir im Betrieb verédndern
und verbessern?

@
’

@
Y

Y

Praktische Anwendung (~ 4°)
Slide 7

Wo koénnte CO, in unserem Betrieb ein Problem sein?

Im Betrieb:

Sprechen Sie Uber das Thema mit den Teilnehmern direkt vor Ort (bspw. bei
den Schankgasflaschen, beim CO,-Warngerat) und erértern Sie dort die zu
ergreifenden Massnahmen.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen kdnnen.

Verbesserung (~ 2°)
Slide 8

Was kénnen wir im Betrieb verandern und verbessern?
Was koénnen Sie in |hrer Arbeitsweise verandern und verbessern?

Im Betrieb:
Notieren Sie sich offene Fragen (um sie spater zu beantworten oder wieder
aufzugreifen)

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn mein Arbeitgeber uns keine Schutzausristung zur
Verflgung stellt?».

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Lésungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 12
Solarien

Vorstellung des Themas (~ 1)

Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 20-30 Minuten.

Welches sind die Hauptgefahren in Solarien?

Die Hauptgefahren sind

— Haut- und Augenerkrankungen durch UV-Strahlung
— Umgang mit Desinfektions- und Reinigungsmitteln
— Elektrischer Strom

Wir betrachten im Folgenden nur die Gefahr durch UV-Strahlung.
Q Der Umgang mit Desinfektions- und Reinigungsmitteln wird im Modul 5 «Umgang

mit Gefahrstoffen» und der Umgang mit Strom im Modul 8 «Achtung Elektrizitat/
Strom» dieses Schulungskits beschrieben.
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Was ist UV-Strahlung?

Sensibilisierung (~ ©°) Notizen
Slide 2

UV-Strahlung steht fur Strahlung durch ultraviolettes Licht. Die Strahlung der Sonne
besteht aus unterschiedlichen Anteilen:
- sichtbares Licht in den Farben des Regenbogens von rot bis violett,
— infrarotes Licht, das unsichtbar ist, aber als Warmestrahlung angenehm
spurbar ist,
— ultraviolettes Licht, das weder sichtbar noch sonst mit den Sinnen direkt
wahrgenommen werden kann.

Die verschiedenen Anteile der Sonnenstrahlung kénnen durch die Wellenlange
charakterisiert werden. Je kurzer die Wellenlange ist, desto mehr Energie hat das
Licht. Infrarotes Licht hat eine grosse Wellenlange. Im sichtbaren Licht wird die
Wellenlange von rot bis violett immer kurzer. UV-Licht hat eine kurze Wellenlange
und so viel Energie, dass es gewisse chemische Molekule zerstéren kann.

Wer hatte schon einmal einen Sonnenbrand oder eine Schneeblindheit (z.B. wenn
wir ohne Sonnenbrille Skifahren gehen)? Wie wurde das erlebt?

Sonnenbrand oder Schneeblindheit entstehen, wenn UV-Strahlung die Zellen der
Haut oder der Augen beschadigen. Daraus entsteht eine Entzindung. Wegen der
verstarkten Durchblutung werden die Haut oder die Augen rot.

Die UV-Strahlung kann unterschieden werden in UV-A, UV-B und UV-C. UV-C wird
von der Atmosphare praktisch ganz weggefiltert und spielt hier keine grosse Rolle.
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Wirkung der UV-Strahlung auf die Haut
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Bearbeitung des Themas (~ 4)
Slide 3

Die Haut besteht aus mehreren Schichten. Die Oberhaut ist die aussere Schicht,
die laufend neue Zellen produziert. Diese sterben dann ab und bilden die Horn-
schicht. Die Lederhaut ist von Blutgefassen und Nerven durchzogen. Sie versorgt
die Oberhaut.

UV-A ist nicht sehr energiereich, dringt aber bis in die Lederhaut ein. Diese UV-
Strahlung ist verantwortlich fir Hautalterung, Sonnenallergie und mdéglicherweise
schwarzen Hautkrebs.

UV-B ist energiereicher und wird abhangig vom Zustand der Ozonsicht bis zu 95%
durch die Erdatmosphare ausgefiltert. UV-B dringt nur bis in die Oberhaut ein und
flhrt fast 1000 Mal schneller zu einem Sonnenbrand als UV-A. Zu viel UV-B kann
Hautkrebs auslésen. Nebenbei: die Produktion von Vitamin-D braucht UV-B. Gar
kein Sonnenlicht ist also auch schadlich.

Sonnenbraune ist ein Schutzmechanismus der Haut: Angeregt durch die UV-
Strahlung (1), produzieren spezielle Zellen, die Melonozyten (2), dunkle Farbpig-
mente (Melanin, 3). Diese lagern sich in der Hornschicht ab und schutzen die Haut
vor UV-Licht - allerdings nicht in ausreichendem Masse.

Auch die UV-Strahlung im Solarium soll die Braunung der Haut férdern. Aber wie
die Strahlung der Sonne, kann sie die Haut oder die Augen schadigen und Krebs
verursachen.
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Bearbeitung des Themas (~ 4)
UV-Typen von Solarien S|ide 4

Je nach Anteil von UV-A und UV-B werden Solarien in verschiedene Typen ein-
geteilt. Die UV-Typen 1und 2 haben starke UV-A-Strahlung und durfen deshalb nur
betrieben werden, wenn ausgebildetes Personal anwesend ist, das die Kunden
beraten kann. UV-Typ 3 hat eine ausgewogenere Strahlung und darf auch ohne
Personal betrieben werden. Aber auch dieser Typ kann bei falscher Nutzung Haut
und Augen schadigen. UV-Typ 4 hat eine starke UV-B-Strahlung und darf nur von
Personen benutzt werden, die eine arztliche Empfehlung vorweisen kénnen.

Die Solarien mussen gut sichtbar mit dem UV-Typ beschriftet sein.

Zeigen Sie den Teilnehmenden die Beschriftung des UV-Typs an den
Q vorhandenen Solarien.
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Schutzmassnahmen fiir Kunden in Solarien

W Begrenzung der Bestrahlungszeit und
Wartezeit zwischen Besonnungen

& ® Augenschutz

Schutz getihrdeter Personen
- keine minderjahrigen Personen <18

~ kein Besuch durch Risikogruppen

Bearbeitung des Themas (~ 6°)
Slide 5

Die wichtigsten Schutzmassnahmen fur Kunden kénnen wie folgt zusamsnmenge-
fasst werden:

Begrenzung der Bestrahlungszeit: die Dauer der Besonnung pro Besuch muss
genau geplant werden.

Wartezeit zwischen Besonnungen: Zwischen den Besuchen sollen
mindestens 48 Stunden pausiert werden, damit sich die Haut erholen kann.

Zeigen und erlautern Sie den Teilnehmenden das aufgehangte Plakat zur
Aufklarung Uber die Risiken der UV-Bestrahlung und den Massnahmen zu deren
Vermeidung sowie die aufgelegten persdnlichen Besonnungsplane (die gemass
Wegleitung des BAG zur Verwendung von Solarien vorhanden sein sollten).

Augenschutz: Es muss einer Schutzbrille mit Ultraviolettschutzfilter getragen
werden, die Schutzwirkung der Brillen mUssen gewissen Normen entsprechen

Zeigen Sie den Teilnehmenden die Schutzbrillen und die Kennzeichnung der
Schutzwirkung auf den Brillen.

Schutz gefiahrdeter Personen: Starke UV-Strahlung gefahrdet die Gesundheit
von jungen Personen. Minderjahrige durfen Solarien nicht benutzen. Auch Perso-
nen, die an Hautkrebs leiden oder litten oder ein erhéhtes Hautkrebsrisiko haben
sowie Personen die empfindlich auf UV-Strahlung reagieren, durfen Solarien auf
keinen Fall benutzen.

Zeigen und erlautern Sie den Teilnehmenden das aufgehangte Plakat zur Aufkla-
rung Uber die Risikogruppen (muss gemass Wegleitung des BAG zur Verwendung
von Solarien vorhanden sein).

Muster fur Aufklarungsplakate und Besonnungsplane sind im Anhang zur Weg-
leitung des BAG zur Verwendung von Solarien (https:/www.bag.admin.ch/bag/
de/home/gesund-leben/umwelt-und-gesundheit/strahlung-radioaktivitaet-schall/
elektromagnetische-felder-emf-uv-laser-licht/solarium.html).
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Praktische Anwendung (~ 4’) Notizen
Und Sie? Slide 6

Wie schiitzen Sie sich bei der Arbeit vor Wie schtzen Sie sich bei der Arbeit vor den UV-Strahlen des Solariums?

den UV-Strahlen des Solariums?

vor UV-Strahlung schiitzt. Zeigen Sie ggf. zu treffende Massnahmen und
Y lassen Sie sich die Umsetzung von den Teilnehmenden vormachen.

Q Besprechen Sie mit den Teilnehmenden die Massnahmen, die das Personal
Follow-up
Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Lésungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.

Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 13
Bader

Vorstellung des Themas (~ 1)

Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: 20-40 Minuten.

Ziel: Vermitteln der Gefahrdungen und sicheren Verhaltensweisen im Umgang mit
Chemikalien zur Desinfektion des Badewassers und im Umgang mit Hochdruck-
reiniger.
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Gefahr erkennen

Gefahrenstoffe

AR AN A4

Bearbeitung des Themas (~ 2°) Notizen
Slide 2

Fur die Desinfektion des Badwassers werden gefahrliche Chemikalien verwendet.
Je nach Anlage kommen folgende Gefahrstoffe zum Einsatz:

— Chlor

- Hypochlorit

— Weitere chlorierte Produkte

- Ozon

— Hilfsstoffe wie Sauren und Laugen

Solche Stoffe stellen eine Gefahr fur Mensch und Umwelt dar.

Die wichtigsten Gefahren sind:

Brandférdernd: der Stoff wirkt als Oxidationsmittel, ein Brand wird stark
beschleunigt

Atzend: Gefahr der Veratzungen von Augen, Schleimhaute und Haut
Toxisch: der Stoff fUhrt zu Vergiftungen

Gesundheitsgefahrdend
— Gesundheitsschadlich: der Stoff schadigt die Organe (z.B. Krebsrisiko)
— Reizend: der Stoff schadigt die Atemwege beim Einatmen

Umweltgefahrdend: Schadigt die Umwelt (nicht weiter behandelt)

Es ist daher wichtig, die Sicherheitsdatenblatter zu konsultieren und die Sicher-
heitsmnassnahmen zu befolgen. Dazu gehoren, die Gefahrstoffe angemessen zu
lagern und auf einen sicheren Umgang zu achten.

Sie kénnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:
Kennen sie die Gefahrstoffkennzeichnungen?
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Sensibilisierung (~ 3’)
Wie sieht es bei lhnen aus? S|ide 3

Welches Verfahren wenden Sie an? Nachdem wir jetzt die Gefahren kennen gelernt haben, ist es wichtig zu Gberlegen

Welche Stoffe und Gefahren gibt es inwieweit wir betrOffen Slnd’

bei lhnen?

@ Sie kénnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:
Welches Verfahren wenden wir an?
Welche Gefahrstoffe koommen bei uns vor?
Wer arbeitet bei uns mit Gefahrstoffen?
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Fachbewilligung notwendig?

Fachbewilligung Desinfektion

Info Fachbewilligung (~ 2)
Slide 4

Wie wir gesehen haben sind auch wir von den Gefahren betroffen.

In Gemeinschaftsbadern wie

— Hallenbadern

- Freibader

— Schul-/Lernschwimmbader

— Therapiebader

— Hotelbader

— Schwimmbecken in Freizeit- und Fitnessanlagen

- Schwimmbecken in Ferienanlagen

— offentliche Planschbecken mit Wasserdesinfektion

ist eine Fachbewilligung zur Desinfektion des Badewassers notwendig. Eine
Fachbewilligung erlangt man mit einer anerkannten Ausbildung und bestandener
Prafung.

Wir sind nicht betroffen:
weill...

Wir sind betroffen:

Beiunsverfogt ____________________________________ Uber die Bewilligung.
Unsere Fachperson ist mindestens 1 x wochentlich anwesend und Ubernimmt
Aufgaben in den folgenden Bereichen:

— Schulung Mitarbeitende

— Kontrolle Sicherheit / Umwelt

Im Betrieb:

Klaren Sie die Situation vorher ab.

Zeigen Sie als Fachperson ggf. Ihre Fachbewilligung und erklaren Sie welche
Aufgaben Sie Ubernehmen.

Siehe:

— Verordnung des EDI Uber die Fachbewilligung fur die Desinfektion des
Badewassers in Gemeinschaftsbadern (VFB-DB), SR 814.812.31

— Merkblatt A10 (https://www.chemsuisse.ch)
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https://www.chemsuisse.ch

Was ist zu tun?

Das STOP-Prinzip

s Subst
o=
Schutzbrille und -handschuhe, Hautschutz

n (Ersatz)
rfahren durch weniger schadiche ersetzen

Hilfsmittel)
Systeme, gute Luftung

Vermeidung

= ()

Praktische Anwendung (~ 3)
Slide 5
Bei der Reduktion der Risiken ist das STOP-Prinzip anzuwenden. Dieses steht fur

S = Substitution (Ersatz): Gefahrliche Stoffe sind nach Mdéglichkeit durch weniger
gefahrliche zu ersetzen. Prifen Sie die Moglichkeiten bspw. mit lhrem Lieferanten.

T = Technische Massnahmen: Prifen Sie wie die Gefahr durch technische Mass-
nahmen reduziert werden kann. Beispiele sind geschlossenen Systeme, automati-
sche Dosieranlagen, eine gute Raumluftung.

O = Organisatorische Massnahmen: Prifen Sie wie die Gefahr durch organisatori-
sche Massnahmen reduziert werden kann. Beispiele sind Arbeitsanweisungen, die
angeben wie die Arbeit ausgeflhrt werden muss, die Schulung der Mitarbeitenden
oder auch das Vermeiden von Zeitdruck beim Umgang mit Gefahrstoffen.

P = Personliche Schutzmassnahmen (PSA): Falls noch Risiken bestehen, die nicht
reduziert werden konnten, bleibt zum Schluss noch die Méglichkeit, die Mitarbei-
tenden mit Schutzbrillen, Handschuhen etc. zu schitzen. Dabei ist es wichtig, dass
alle sich an die Massnahmen halten! Zur Erhéhung der Akzeptanz sollten die
Mitarbeitenden an der Auswahl der PSA beteiligt werden.

Sie konnen den Teilnehmern folgende Fragen stellen:
Nehmen wir den sauren Reiniger, wie sieht das STOP Prinzip dazu bei uns aus?

Im Betrieb:

Das Thema wird auch im Kapitel Reinigung aufgenommen. Ggf. kann die Slide
weggelassen werden oder Sie kommunizieren dies als Repetition.

Sie kénnen Uber das Thema direkt an einem Arbeitsplatz oder im Lager sprechen
und mit den Teilnehmenden die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erértern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.
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Gefahr: wir handein

Getahr Verbote

G DO® ©0
& ae0® 600
& DO® 000
P DO® OO0

Praktische Anwendung (~ 4)
Slide 6

Zurlck zu unseren Gefahren. FUr uns ist es wichtig, die Gefahrdungen und die
dabei geltenden Verhaltensregeln zu kennen.

Diese Kennzeichen bedeuten:

Gefahr Verbote Gebote

Brandférdernd @ @ @

(S —— WO ®

S OO@

Gesundheits-
schadigend

Sie kénnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:

Was heisst das fur uns?

Kénnen wir noch etwas im Zusammenhang mit den PSA optimieren?
Passen die Schutzhandschuhe oder missen wir andere Grossen bestellen?

Im Betrieb:

Sie kénnen Uber das Thema auch direkt an einem Arbeitsplatz oder im Lager
sprechen und mit den Teilnehmenden die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort
erdrtern. Ggf. probiert jeder Teilnehmer die PSA gleich aus.
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Sicherheitsdatenblatt und Regeln befolgen

und
weisung lesen, gefahrliche Arbeitssituationen

erkennen und Massnahmen herleiten.

'Umgang mit Chlorgas

Sicherheitszeichen  Bemerkung

R0 ® Mk

'Umgang mit Natriumhypochlorit

Sicherheitszeichen  Bemerkung

Umgang mit Calciumhypochlorit

Sicherheitszeichen B

(el ey gl

Umgang mit Chlorodioxid-Lésungen

Sicherheitszeichen  Bemerkung

Ce®k »

Praktische Anwendung (~ 6°)
Slides 7-11

Aufgrund der Gefahrdungen werden Sicherheitsregeln etabliert und diese
umgesetzt.

Basis bildet das Sicherheitsblatt, welches zu jeder Chemikalie vom Lieferanten
mitgeliefert wird. Das Sicherheitsdatenblatt beschreibt alle Gefahrdungen und die
notwendigen Massnahmen.

Die wichtigsten fUr uns geltenden Massnahmen sind in der Gebrauchsan-
weisung bzw. Betriebsanweisung zusammengefasst.

Im Alltag sind diese Massnahmen umzusetzen:

— Wir sind instruiert und kennen die Regeln.

— Wir lagern die Produkte sicher (mehr dazu folgt).

— Wir erhalten die notwendigen PSA und tragen sie bei jedem Kontakt mit
Gefahrstoffen.

— Wir sind vorbereitet fur Notfalle und helfen (mehr dazu folgt).

— Wir halten uns an die Regeln und sind Vorbilder.

Wahlen Sie aus den Slides 8—11 diejenige aus, die zu lhrem Verfahren passt und
gehen Sie die konkreten Regeln durch.

Bereiten Sie eine Betriebsanweisung vor und besprechen Sie die darin beschrie-
benen Verhaltensregeln.
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Chemikalien richtig lagern

-

Praktische Anwendung (~ 2’)

Slide 12

Wichtig ist die richtige Lagerung der Chemikalien die bereits angesprochen wurde.

Hier die wichtigsten Regeln.

— Die Lagerung erfolgt immer in Originalgebinden. Wir fUllen die Chemikalien nie in
andere Gebinde ab.

— Samtliche Chemikalien werden in geschlossenen Raumen gelagert, so dass nur
Befugte Zugang haben.

— Wir lagern nur die bendétigten Mengen und reduzieren dadurch das Risiko.

— Falls wir gréssere Mengen lagern, achten wir darauf, dass die Stoffe getrennt
nach Sauren, Laugen und chlorierten Stoffen gelagert werden. Jede Stoffgruppe
wird Uber einer eigenen Auffangwanne gelagert, die mindestens den Inhalt eines
Kanisters aufnehmen kann (ab 100kg verbindlich).

Sie konnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:
Haben wir Handlungsbedarf?
Was kénnen wir verbessern?

Schauen Sie in lhren Sicherheitsdatenblattern nach und besprechen Sie die darin
beschriebenen Lagerregeln.
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Chemikalien richtig lagern

| Anlagen durch Fachbetrieb warten
Regelméssige Sichtkontrolle der Anlagen
Nur konforme Anlagen betreiben
Korrekte Lagerung der Chemikalien iiberprifen

PSA regelmiissig kontrollieren und austauschen

Praktische Anwendung (~ 2’)
Slide 13

Zum sicheren Handeln ist es zudem wichtig, dass die folgenden Punkte bertck-
sichtigt werden:

— Anderungen nur von Fachbetrieb durchfilhren lassen. Keiner fiihrt Anderungen
an den Anlagen selbst durch. Allfallige Anderungen werden besprochen und
durch einen Fachbetrieb umgesetzt.

— Anlagen werden durch Fachbetriebe gewartet.

— Regelmassige Sichtkontrolle der Anlagen durchfUhren. Regelmassig kritische
Stellen wie Schlduche oder elektrische Elemente kontrollieren.

— Nur konforme Anlagen betreiben.

— Wenn ein Mangel erkannt wird, ist dieser sofort zu melden und zu beheben.

— Korrekte Lagerung Chemikalien Uberprifen:

Bei der Sichtkontrolle auch die Lagerung Uberprufen (Ist etwas ausgelaufen?).

— PSA regelmassig kontrollieren und austauschen:

Auch die PSA kontrollieren. Wenn Handschuhe, Brillen oder Masken verschmutzt
oder gealtert sind, mUssen diese ausgetauscht werden.

Sie konnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:
Was kénnen wir verbessern?

Wie lauft der Ersatz von PSA bei uns?

Wollen wir die Sichtkontrollen protokollieren?

Im Betrieb:
Sie kdnnen Uber das Thema auch direkt bei den Anlagen und im Lager sprechen
und mit den Teilnehmenden die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erértern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.
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Praktische Anwendung (~ 10°)
'Umgang mit Hochdruckreiniger S|ide 14

Beim Umgang mit Hochdruck- und Schaumreiniger kénnen Verletzungen vermie-
den werden ...

... vor Reinigungsbeginn:

— Elektrische und empfindliche Bauteile abdecken

— Vor der Arbeit Uberprufen:
Pistole: sind Schlauch, Anschllsse, Verriegelungseinrichtung intakt?
Hochdruckreiniger: sind Elektrik, Anschllsse, Bremse intakt?

— Richtige Dise auswahlen

... wahrend der Reinigungsarbeit:

— Betriebsdruck moéglichst gering einstellen (so viel wie nétig)

— Strahl nie auf Menschen / stromfuhrende Teile richten

— sicheren Standplatz einnehmen

— Griff nicht manipulieren

— Fahrbare Geréate nicht am Schlauch ziehen

— Schlauchleitungen so flhren, dass sie nicht beschadigt, eingeklemmt,
Uberfahren werden und keine Ubermassigen Zug- und Biegebeanspruchungen
auftreten

— Schlauche und Spritzpistolen nur bei abgedrehter Wasserzufuhr ablegen
(gegen Umherschlagen sichern)

— wahrend des Betriebes auf Schaden an Schlauchleitungen u.a.m. achten

— Betatigungseinrichtungen der Spritzeinrichtungen nie festsetzen

— Spritzeinrichtungen so ablegen, dass die Betatigungseinrichtung nicht
unbeabsichtigt ausgeldst werden kann

— geeignete PSA tragen (Schutzbrille, Gehérschutz, Handschuhe, Schurze,
Stiefel, ggf. Atemschutz)

... nach der Reinigungsarbeit:

— Hauptschalter ausschalten, Netzstecker ziehen

— Schlauche nach Gebrauch an geeigneter Stelle ablegen bzw. aufhangen
— anstehenden Restdruck gemass Herstellerangaben abbauen
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Im Notfall richtig handeln

Praktische Anwendung (~ 3)
Slide 15

Falls mal etwas passieren sollte im Umgang mit Chemikalien ist rasches und
richtiges Handeln wichtig. Die wichtigsten Tipps dazu:

Bei Hautkontakt:

— Dekontamination

— Bei Hautkontakt mit hautresorptiven Stoffen muss die Reinigung der Haut
schnell erfolgen.

— Bei chemischen Veratzungen oder Verbrennungen muss die Haut mindestens
10 Minuten mit viel Wasser gespuilt werden.

Bei Augenkontakt:

— Augen mit viel FlUssigkeit spulen.

— Kontaktlinsen wenn maoglich entfernen.
— Augenarzt aufsuchen, beiziehen

Bei Verschlucken:
— Mund umgehend ausspuilen.
— Giftnotrufzentrale (Telefon 145) und Rettungsdienst kontaktieren

Sie konnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:

Wie geht man bei der Augenspulung vor? Brauchen wir eine Spulflasche?
Wo ist der nachste Augenarzt?

Haben wir einen Notfallplan?
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Und jetzt?

Sind lhre Schutzmassnahmen ausreichend?

Halten sich alle Betroffenen an die Schutz-
massnahmen?

Was kdnnen Sie an lhrer Arbeitsweise
verbessern?

Welche Schritte planen Sie?

@

Y
Y

Praktische Anwendung (~ 3)
Slide 16

Diskutieren Sie die folgenden Punkte:

Sind unsere Schutzmassnahmen ausreichend?

Halten sich alle Betroffenen an die Schutzmmassnahmen?
Was kdnnen wir an unserer Arbeitsweise verbessern?
Welche Schritte planen wir?

Im Betrieb:
Erganzen Sie allenfalls die Fragen.
Notieren Sie sich die Antworten (um sie spater wieder aufzugreifen).

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule):

FUr Ausbildner ausserhalb des Betriebs: Seien Sie vorbereitet auf Fragen wie
«Was soll ich machen, wenn in meinem Betrieb die geforderten Sicherheitsregeln
nicht eingehalten werden?.

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 14
Saunen

Vorstellung des Themas (~ 1) Notizen
SAFEATWORK s Slide 1
Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.

Hinweis auf die Dauer des Moduls: 25-40 Minuten.

Welches sind die Hauptgefahren in Saunen?

Die Hauptgefahren sind:

— Ausrutschen, Stolpern, Stirzen

— Personenereignisse (medizinische Zwischenfalle wie z.B. Kreislaufstérungen)
- Brandgefahren

— Umgang mit Gefahrstoffen

Wir betrachten im Folgenden v.a. medizinische Zwischenfalle durch Uberhitzung
und kurz Brandgefahren.

«Ausrutschen, Stolpern, Stlrzen» wird im Modul 1, der «Umgang mit Gefahrstof-
Q feny» im Modul 5 dieses Schulungskits behandelt.
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Regelung der Kérpertemperatur

.........

e irperkerntemperatur petiosy

Sensibilisierung (~ 4°) Notizen
Slide 2

Der Mensch ist ein WarmblUter wie andere Saugetiere und Vogel. Diese regulie-
ren ihre Kérperkerntemperatur unabhangig von der Umweltemperatur auf einen
konstanten Wert. Beim Menschen sind dies 37°C. Diese Regelung ist fur die Ge-
sundheit des Menschen sehr wichtig. Eine Kérperkerntemperatur tber 40°C kann
zum Tod flhren, unter 33°C droht eine Unterklhlung. So richtig wohl fuhlt sich der
Mensch zwischen 36.3 und 37.4°C — ein recht enger Temperaturbereich!

Wer hatte schon eine Unterklhlung, erhéhte Temperatur oder Fieber? Wie wurde
das erlebt?

Von Fieber sprechen wir bei einer deutlich erhéhten Koérperkerntemperatur. Es ist
zu beachten, dass es hier um den Koérperkern geht. In der Kérperschale kann die
Temperatur deutlich tiefer liegen. In den Fingern und Zehen kann die Temperatur
fUr kurze Zeit sogar bis auf 5 °C absinken, ohne dass dauerhafte Schaden eintre-
ten.

FUr die Regelung, also Abkuhlung aber auch Erwarmung, spielen folgende Effekte

eine wichtige Rolle:

— Luftstromung oder Konvektion: Warme wir Uber die Luft zur Haut oder weg
von ihr gefuhrt.

— Warmestrahlung: Hier wird Warme Uber Strahlung zu- oder abgefuhrt. Z.B.
spuren wir die warmende Wirkung von Sonnenstrahlen trotz kalten Lufttempe-
raturen. Der Mensch kann aber auch Warme abstrahlen, z.B. wenn er vor einer
kalten Wand oder einem kalten Fenster steht — es fuhit sich dann an wie Zugluft,
obwohl kaum Luftbewegung vorhanden ist.

- Verdunstungskalte: \Wasser, das verdunstet, braucht Energie. Dies kuhlt die
Oberflache ab, auf der das Wasser liegt. Mit diesem Effekt kann der Mensch
auch bei hohen Lufttemperaturen seine Kérpertemperatur effizient regeln. Bei
stark erhdhten Temperaturen schwitzen wir, so dass wir nass werden. Bei leicht
erhdéhten Temperaturen verdunstet das Wasser aus den Poren der Haut, ohne
dass sich flussiger Schweiss bildet.

- Weitung/Verengung der Blutgefisse: Uber die Regulierung der Blutgefasse
kann mehr Blut in dussere Bereiche, wie Arme und Beine, fliessen und dort an
der Koérperoberflache Warme abgeben. Das Blut kann aber auch im Koérper-
kern zurlckgehalten werden, damit man weniger stark auskuhlt. Die Hande und
Fusse fuhlen sich dann kalt an.
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Sauna 90°C

Und Sie?

Welche Regeln sollten beim Besuch
der Sauna beachtet werden?

@
Y

Bearbeitung des Themas (~ 2)
Slide 3

In der Sauna wird dem Korper viel Warme zugefihrt:
— Die Luft ist sehr heiss, typischerweise 90°C.
— Der Saunaofen strahlt zusatzlich Warme ab.

Um die Kdrperkerntemperatur tief zu halten, also méglichst auf 37°C, beginnen wir
zu schwitzen. Das ist eigentlich das Ziel des Saunabesuchs.

Die Blutgefasse weiten sich, damit die Warme gut zur Kérperoberflache transpor-
tiert werden kann.

Um die Hitzesituation noch zu verscharfen, werden teilweise Aufglisse gemacht.
Das Wasser verdampft und die Luftfeuchtigkeit in der Sauna wird erhéht. Damit
wird der Kuhleffekt durch die Verdunstungskalte reduziert.

Alles in allem ist die Khlung dann nicht mehr ausreichend und die Korperkern-
temperatur beginnt zu steigen. Eine Uberhitzung droht!
— Deshalb ist es wichtig, dass die Aufenhaltszeit in der Sauna zeitlich begrenzt

wird.
— Und ebenfalls, dass der Kérper nach der Sauna wieder abgekuhlt wird.

Praktische Anwendung (~ 4)
Slide 4

Welche Regeln sollten beim Besuch der Sauna beachtet werden?

Besprechen Sie mit den Teilnehmenden die angeschlagenen Saunaregelin.
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Schwindel /Kreislaufzusammenbruch

Bearbeitung des Themas (~ 4) Notizen
Slide 5

Eine Uberhitzung bis zu einem Hitzschlag kommt in der Sauna kaum vor. Haufiger
sind Kreislaufprobleme.

Durch die Weitung der Blutgefasse kann der Blutdruck stark absinken. Folgende
Symptome kénnen auftreten: Schwache, Schwindel, Ubelkeit, Kopfschmerzen und
wenn es ganz schlimm kommt Bewusstlosigkeit.

Wenn die Person noch bei Bewusstsein ist, sollte sie moglichst rasch hingelegt
werden, damit sie nicht noch umkippt, stirzt und sich verletzt. Beine hochlagern
hilft, den Blutdruck im Kopf aufrecht zu halten. Die Ture &ffnen kuhlt die Sauna
etwas. Sobald als mdglich sollte die Person den Raum mit entsprechender Unter-
stUtzung verlassen und sich am besten wieder hinlegen. Kihlen der Beine mit
Wasser — von den Fussen die Beine hoch - hilft, den Kreislauf wieder zu stabilisie-
ren. Bei Ubelkeit soll die Person in Seitenlage liegen, damit Erbrochenes ausflies-
sen kann. Der Person soll ein Arztbesuch empfohlen werden.

Bei Bewusstlosigkeit ist schnelles Handeln angesagt:

— Die Person muss zu zweit aus der Sauna geholt und

— sofort erste Hilfe angefordert werden: bei den Erste-Hilfepersonen im Betrieb
und beim Rettungsdienst mit der Notrufnummer 144 oder 112.

— Entsprechend ihrem Zustand mussen lebensrettende Sofortmassnahmen
getroffen werden: Seitenlagerung, Uberwachung, evtl. Herzmassage, Beatmen,
Defibrillator.

— Die Person soll weiter gekUhlt werden: Beine mit kaltemn Wasser kihlen von den
Flssen die Beine hoch, weiter feuchte und kihle Kompressen auf Stirn, Nacken
und Arme.

Zeigen Sie den Teilnehmenden die Notfalleinrichtungen wie z.B. den Notfall-
und Alarmplan und den Alarmknopf.
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Brandgefahren nicht vergessen

Saunaofen
Keine brennbaren Gegenstéande
(Handtiicher, Getrankeflaschen) beim
Einschalten und laufendem Betrieb

in der Nahe des Saunaofen!
Hochentziindliche alkoholische
Desinfektionsmittel

Maglichst nicht alkoholische
Desinfektionsmittel verwenden

Uben Sie den Notfall

Szenario: ein Paar befindet sich in der
Sauna, eine Person wird ohnméachtig,
die andere driickt den Alarmknopf...

Bearbeitung des Themas (~ 2) Notizen
Slide 6
Eine weitere Gefahr, die nicht vergessen werden darf, ist die Brandgefahr.

Beim Einschalten und beim Betrieb des Saunaofens muss darauf geachtet
werden, dass keine brennbaren Gegenstande in der Nahe des Ofens sind, z.B.
liegengebliebene Tucher oder auch Kunststoffflaschen.

Wegen der hohen Temperatur kann bei alkoholhaltigen Desinfektions- und
Reinigungsmitteln der Alkohol stark abdampfen. Es besteht die Gefahr, dass ein
hochentzlndliches Luft- / Alkoholgemisch entsteht. Deshalb sollen alkoholhaltige
Desinfektions- und Reinigungsmittel méglichst nicht in Saunen verwendet werden.

Zeigen Sie den Teilnehmenden welche Desinfektions- und Reinigungsmittel
verwendet werden diirfen und welche nicht.

Praktische Anwendung (~ 10°)
Slide 7

FUhren Sie eine Notfallibung gemass ihrem Notfallkonzept durch. Z.B. mit folgen-
dem Szenario:

«ein Paar befindet sich in der Sauna, eine Person wird ohnmachtig, die andere
drickt den Alarmknopf...»

Lassen sie zwei Teilnehmende das Paar spielen und fuhren sie die Notfallmass-
nahmen maoglichst echt durch.

Lassen Sie eine Teilnehmerin oder einen Teilnehmer die Zeit stoppen, bis
die Erste Hilfe eintrifft.
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Und Sie?

Was kdnnen Sie im Betrieb verandern
und verbessern?

@

Praktische Anwendung (~ 4) Notizen
Slide 8

Debriefing: Besprechen Sie mit den Teilnehmenden, was in der Notfallibung gut
gelaufen ist und wo Probleme aufgetaucht sind.

Fragen Sie auch nach weiteren Problemen zum Thema, die den Teilnehmenden
aufgefallen sind.

Besprechen Sie mit den Teilnehmenden auch Losungsméglichkeiten.

Follow-up

Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach
Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.
Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Arbeitsblatt Modul 15
Fitness

Vorstellung des Themas (~ 1)
Slide 1

Begrussung der Teilnehmer.
Vorstellung des Themas.
Hinweis auf die Dauer des Moduls: ca. 20 Minuten.

Ziel: Vermitteln der Gefahrdungen und sicheren Verhaltensweisen im Bereich
von Fitness-Anlagen.
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Mitarbeiter-Gefahren im Fitness-Bereich

r Sturz, z.B. in Nasszonen

( Unfall durch defektes Gerat
Erkrankung durch mangelnde
Hygiene Ubergriffe durch Kunden

Psychische Belastung und Stress
~beim Kundenkontakt
~durch Arbeitszeiten

D,

Praktische Anwendung (~ 4)

Slide 2

Unser Ziel ist es den Fitness-Bereich sicher zu betreiben. Sicher flr uns und sicher

fUr unsere Kunden. Laut einer Auswertung der Suva hat sich die Zahl der Unfalle
innert zehn Jahren mehr als verdoppelt — also ein Grund néher hinzuschauen.

Starten wir mit unserer eigenen Sicherheit. Wo liegen die Gefahren?
Sturz, z.B. in Nasszonen

Unfall durch defektes Gerat

Erkrankung durch mangelnde Hygiene

Ubergriffe durch Kunden

Psychische Belastung und Stress
— beim Kundenkontakt
— durch Arbeitszeiten

Sie konnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:
Wo liegen bei uns die Gefahren?
Sind bei uns schon Unfalle geschehen und wenn, wo?

Im Betrieb:
Diskutieren sie ggf. auch die psychischen Belastungen, die bei Innen vorkommen.
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Information (~ 3) Notizen

Gefahrenstellen S| id e 3

Schauen wir uns die typischen Gefahrstellen mal genauer an

Boden der Nasszellen:

— Bietet der Bodenbelag einen ausreichend festen Halt?
— Werden Absatze vermieden oder geeignet markiert?
— Wird auf eine ausreichende Beleuchtung geachtet?

Im Bereich der Gerate konnen ungeschiitzte Quetsch- und Scherstellen

vorkommen:

— Bei Quetschstellen kommmen zwei Teile so nah, dass ein Kérperglied
eingeklemmt werden kann.

— Bei Scherstellen bewegt sich ein Element (z.B. ein Gewicht) so nah an einem
anderen Element, dass ein Korperglied abgeschert werden kann.

@ Sie konnen den Teilnehmenden folgende Fragen stellen:
Wie sieht das bei uns aus?
Welche Gefahrstellen kommmen bei uns vor?

Im Betrieb:

Sie kdnnen das Thema (gemeinsam mit den nachsten Sliden) direkt im Fitness-
bereich ansprechen und mit den Teilnehmenden die zu ergreifenden Massnahmen
vor Ort erértern.

D,
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Information (~ 2) Notizen

Weitere Gefahren Slide 4
Defekt an Gerit
et eemen Je nach vorhandenen Geraten ergeben sich noch andere Gefahren. Sie kénnen
et st rtgon wie folgt entstehen:
Ot it catamstoton b dor Rigung - Defekte an Geraten:
Sorhm swune Gefahrliche Defekte kénnen an Riemen, Seilen oder auch im Bereich von Bolzen
Y oder Buchsen entstehen.

— Bei elektrifizierten Geraten besteht zudem die Gefahr von Defekten an den
elektrischen Elementen und in der Folge die Gefahr eines Stromschlags.

- Weiter besteht fur den Nutzer eine Gefahr, wenn die Kardiofunktion defekt ist.
Ungewollt kann es so gerade bei wenig gelbten Personen zu gefahrlichen
Uberbelastungen kommen.

— Der Umgang mit Gefahrstoffen bei der Reinigung stellt ein weiteres Risiko dar.
Bitte beachten Sie dazu das Modul 5.

— Falls dem Fitness-Bereich ein Solarium oder eine Sauna angehéren werden
diese Gefahren in den Modulen 12 respektive 14 abgehandelt.

Im Betrieb:
Q Klaren Sie die Situation vorher ab und passen Sie die Slide fur Ihren Bereich an.

Reflexion (~ 3)

Wie sieht es bei lhnen aus? slide 5
Welche Gefahren gibt es? @ Ubertragen wir diese allgemeinen Gefahren auf unseren Fitnessbereich
. . o
Wo sind die Gefahrenstellen? Welche Gefahren gibt es bei uns?

Wo sind Gefahrstellen bei uns?

.| Im Betrieb:
Q Sie kénnen Uber das Thema direkt im Fitness-Bereich ansprechen und mit den

Teilnehmenden die zu ergreifenden Massnahmen vor Ort erdrtern.

Ausserhalb des Betriebs (z. B. Berufsschule, liberbetriebliche Kurse):
Q Bereiten Sie Material oder Fotos vor, die Sie zeigen wollen.

Sicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe / Schulungsleitfaden 102



Praktische Anwendung (~ 2’) Notizen

Gefahr begegnen S|ide 6
Tigliche Sichtpriifung
“Kemmasatmung Wamschie Gorte Nachdem wir unsere Gefahren nun kennen, stellt sich die Frage wie wir ihnen be-
—Abstande
gegnen.
—Abdeckung Quetsch- und Scherstellen
~Kardio-Funktion
i ifong o ochporsan Grundsétzlich ist es wichtig regelmassig zu Gberpriifen ob alle Elemente sicher
Y funktionieren. Darum ergreifen wir folgende Massnahmen:

Wir kontrollieren taglich mit einer Sichtkontrolle:

— Kommunikations- und Sicherheitseinrichtungen

— Kennzeichnung / Warnschilder Gerate

— Abstande

— Elektrische Sicherheit

— Standsicherheit Gerate

— Abdeckung Quetsch- und Scherstellen

— Kardio-Funktion

Zusatzlich erfolgt monatlich eine vertiefte Funktionskontrolle und jahrlich eine
Inspektion durch eine Fachperson.

Im Betrieb:
Q Sie kénnen das Thema auch direkt im Fitness-Bereich ansprechen und die Sicht-
kontrollen vor Ort durchflhren.

Und jetzt? Verbesserung (~ 5’)

Wie kénnen Sie die Sicherheit verbessern? @ Slide 7

Welche Schritte planen Sie? A X X .
Diskutieren Sie die folgenden Punkte:
Wie kénnen wir die Sicherheit verbessern?

== Welche Schritte planen wir?

Im Betrieb:
Q Erganzen Sie allenfalls die Fragen.
Notieren Sie sich die Antworten (um sie spater wieder aufzugreifen)
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Follow-up Notizen
Je nachdem, welche Probleme identifiziert wurden, suchen Sie nach

Losungen, um die Arbeitsbedingungen der Mitarbeitenden zu verbessern.

Falls nétig, missen Korrekturmassnahmen ergriffen werden.

Nach der Schulung kann das Plakat des behandelten Themas im Betrieb
aufgehingt werden.
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Ansprechpartner/Links

SAFE AT WORK ist die Praventionsmarke des SECO und der Kantone
fliir mehr Sicherheit am Arbeitsplatz. ww.safeatwork.ch

Benedikt Hellermann
Sicherheitsingenieur
benedikt.nellermann@safeatwork.ch
Tel: +41 26 350 36 20

Daniel Stuber
Kommunikationsberater
daniel.stuber@safeatwork.ch
Tel: +41 26 350 36 57

Fachstelle/Autoren:

AEH Zentrum fUr Arbeitsmedizin, Ergonomie und Hygiene AG
Tel: +41 44 240 55 50

info@aeh.ch

www.aeh.ch

Branchenldsung «Arbeitssicherheit im Gastgewerbey:
arbeitssicherheit@hotelgastrosafety.ch
www.hotelgastrosafety.ch
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Verbande:

GastroSuisse

Blumenfeldstrasse 20, Postfach, 8046 Zurich
Tel: 0848 377 111
rechtsdienst@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

HotellerieSuisse

Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern
Tel: 031 370 4111

info@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch

SCA Swiss Catering Association
FlUelastrasse 51, Postfach, 8034 Zirich
Tel: 044 388 35 35
info@swisscatering.ch
wwWw.swiss-catering.ch

CafetierSuisse

Bleicherweg 54, 8002 ZUrich
Tel: 044 20167 77
info@cafetier.ch
www.cafetier.ch

Schulungs-Kit herunterladen:

https://www.safeatwork.ch/de/branchen/hotellerie#packages
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