APV-tjekliste
Restauranter og barer

Nar | gennemgar spgrgsmalene, skal | veere opmaerksomme pa, om der er forhold i arbejdsmiljget, der har betydning for jeres
sygefraveer. Hvis | finder arbejdsmiljgproblemer, der kan medvirke til sygefravaer som fx arbejdsulykker, darlige arbejdsstillinger og

arbejdspres, skal | tage dem med, nar | prioriterer og udarbejder en handlingsplan.

Fald og snublen

Er der risiko for, at | kan falde eller snuble over fx rod eller varer pa gulvet i baren, i kekkenet, i restauranten eller
pa lageret, eller fordi der er glat pa gulvet?

Akut fysisk overbelastning

Er der risiko for akut overbelastning af kroppen, nar | Igfter, traekker eller skubber fx kasser, fustager, service eller
store gryder?

Ulykker med handvaerktej og hdndmaskiner

Er der risiko for at skeere sig eller at fa fingrene i klemme, nar | arbejder med handvaerktgj som fx slagterknive,
elektriske save og flamberingsveerktgj, eller nar | arbejder med maskiner som fx rgremaskiner, palaegsmaskiner
og kipstegere?

Darlige arbejdsstillinger

Arbejder | med foroverbgjet ryg, lgftede arme eller i andre darlige arbejdsstillinger, eller star og gar | det meste
af arbejdsdagen?

Ensidigt, belastende arbejde

Belaster | kroppen pa samme made over leengere tid — fx fordi | arbejder i fastlaste arbejdsstillinger ved fx
fadservering?

Tunge laft

Lafter | fx seekke eller kasser med fadevarer som fx mel og sukker, vaskebakker med glas og tallerkner, store
gryder, fustager eller tunge afrydningsbakker?

Traek og skub

Bruger | mange kraefter, nar | skal treekke eller skubbe fx rulleborde, stikvogne, saeekkevogne eller
renggringsvogne?

Stor arbejdsmaengde, tidspres og uklare krav

Har | ofte for mange opgaver eller for travlt pa arbejdspladsen?

Hjeelp og statte fra ledelse og kolleger

Mangler | hjeelp og statte fra jeres ledelse og kolleger?

Vold og trusler

Risikerer | at blive udsat for vold eller trusler fra kunder i eller udenfor arbejdstiden?

Mobning

Er der nogen pa arbejdspladsen, der bliver udsat for mobning?
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Luftkvalitet

Er luften i lokalerne darlig pa grund af darlig renggring eller ventilation?

Varme, kulde og traek

Er der for varmt eller koldt i arbejdsrummene eller traekker det?

Hoj stgj

Er der hgj stgj pa arbejdspladsen fra mennesker og musikanlaeg eller fra stgjende maskiner som fx raremaskiner
og paleegsmaskiner?

Vdde eller fugtige haender

Arbejder | med vade eller fugtige haender i mere end 2 timer om dagen?

Stev, gasser og rog

Er der risiko for, at | bliver udsat for stoffer fra fx grentsager og kad, der kan irritere huden eller give allergi, eller
for sundhedsfarlig reg som fx stegeos fra kipsteger eller for damp fra dampovne?

Infektionsrisiko

Er der risiko for infektioner, nar | handterer fgdevarer som fx rat ked?
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APV-tjekliste
Handlingsplan

Beskriv problemet Beskriv l@asningen Ansvarlig Tidsfrist og
prioritering

Risiko for fald og snublen: Der kan til tider va& Kokkene sgrger for, at tarre op med det sami MG + JD Hgj prioritet. Nu og lg

Ulykker med handvaerktgj og handmaskiner: | Det er heldigvis fagfolk der arbejder i kekken| MG Hgj prioritet. Nu og Ig

Darlige arbejdsstillinger: Vi har ikke per se dé| Medarbejderne informeres om vigtigheden a ' JD Hgj prioritet. Nu og Ig

Underskrifter:

Frederik Osteraa 02/11/2021 Josefine Dauggard-Nikolic 02/11/2021
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