Amt fur Arbeitsschutz

Hamburg

Raumliche Arbeitsschutzanforderungen an gastronomische Betriebe

Allgemeine Anforderungen

Wer sich im Gastgewerbe selbststandig machen will, braucht die passenden Raumlichkeiten. Neben
Hygieneanforderungen sind gesetzliche Anforderungen zum Arbeits- und Gesundheitsschutz der
Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer zu beachten. Dass diese eingehalten werden, miissen Sie vor
der Er6ffnung lhres Betriebes sicherstellen.

Planen Sie einen Neubau eines Restaurants, eine Nutzungsanderung einer Gewerbeflache oder eine
Ubernahme einer bestehenden Gastronomie, muss aus den Antragsunterlagen zum Bau-
genehmigungsverfahren insbesondere den Planen und der Betriebsbeschreibung flir Arbeitsstatten
hervorgehen, dass Sie die gesetzlichen Forderungen einhalten. Die wichtigsten sind hier zusammen-
gestellt. Weitere Anforderungen an Arbeitsstatten finden Sie in der Arbeitsstattenverordnung und
den Arbeitsstattenregeln (siehe: www.baua.de, Suchbegriff: Arbeitsstatten).

FuBboden

Er muss allgemein trittsicher, ohne Stolperstellen und leicht zu reinigen sein. In den gleit-
gefdhrdeten Arbeitsbereichen (z.B. Spllbereich, vor Kocheinheiten) und Verkehrswegen ist er
rutschhemmend zu gestalten.

Licht
Arbeitsstatten wie Kichen, Spillkiichen, Rezeption und Biliros miissen ausreichend Tageslicht
erhalten.

Raumtemperatur

Wahrend der Arbeitszeit muss in Arbeitsraumen eine gesundheitlich zutragliche Raumtemperatur
gewahrleistet sein. Haufig flihren Sonneneinstrahlung und Warmeabstrahlung von Geraten stark zum
Anstieg der Raumtemperatur. Mit geeigneten MalRnahmen ist vorzusorgen, beispielsweise mit einer
ausreichend dimensionierten Raumlufttechnischen Anlage oder einem Sonnenschutzsystem.

Fluchtwege und Notausgénge
muissen ausreichend bemessen sein. Sie miissen frei von Stolperstellen sein und sie sind immer
freizuhalten. Sie sind kein Lagerplatz - auch nicht voriibergehend.

Bewegungsflache
Ein gastronomischer Betrieb braucht ausreichende Bewegungsflache und Lagermaoglichkeiten.

Arbeitsplatze und Verkehrswege, bei denen Absturzgefahren bestehen,

mussen gesichert werden. Die Umwehrungen missen mindestens 1,00 m hoch sein, bei einer
Absturzhohe von mehr als 12 m mindestens 1,10 m. Dies ist insbesondere in Treppenhdusern, im
Anlieferungsbereich und bei Reinigungs-, Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten auf dem Dach und
an der Fassade relevant.

Pausenraum

Wenn die Beschaftigten langer als 6 Stunden taglich beschaftigt werden, ist ein Pausenraum
einzurichten. Sind gleichzeitig nicht mehr als zwei Personen tatig, reicht eine flir die Kunden nicht
einsehbare Pausenecke mit Tisch und Stihlen.

Toilettenrdume
Fir Beschéftigte sind in ausreichender Anzahl Toilettenrdume vorzusehen.

SchutzmaRBnahmen vor den Gefahren des Passivrauchens

sind fiur alle Beschaftigten zu treffen, um gesundheitlich zutragliche Atemluft zu gewahrleisten.
Gegebenenfalls muss von einer Fachfirma ein Konzept flr eine ausreichend dimensioniere Be- und
Entliiftung erstellt werden. Regelungen zum Einrichten von Raucherrdumen in Gaststatten sind im
Hamburgischen Passivraucherschutzgesetz und der dazu erlassenen Verordnung zu finden.

Technische Liiftung, Kiiche und Sozialraume

Die Dimensionierung der liftungstechnischen Anlage richtet sich nach der Art der Kiiche (Vollkiiche/
Aufwarmkiiche/ Café/ ...). Die Art der Kiiche, neben der Anzahl der Beschaftigten, ist auch
malgebend fiir die GroRe und Ausstattung der Sozialrdume:
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a) Vollkiiche:

In Vollkiichen ist eine technische Liiftungsanlage erforderlich: Uber der Kocheinheit (beispielsweise
Fritteusen, Kippbratpfannen, Bratgerate, Grillgerate, Kochkessel und &hnlichen Gerate) ist ein
Wrasenabzug (Abluftanlage) mit reinigungsfahigem Fettfangfilter vorzusehen. Nicht zu vergessen ist
die Abluftanlage Giber dem Spllbereich bzw. der Splilmaschine.

Betriebe mit 4 und mehr Beschiftigten:

Umkleideraum: In der Regel bendtigt das Kiichenpersonal schwarz-weil3-Spinde im Umkleide-
raum. Mussen sich Ihre Beschaftigten komplett umziehen, braucht jede/r zwei Spinde. Stellen Sie
Arbeitskleidung, reicht ein Spind pro Arbeitnehmer/in fiir private Kleidung und
Wertgegenstande.

Tragt Ihr Servicepersonals spezielle Kleidung, miissen Umkleiderdume vorhanden sein. Ist keine
gesonderte Bekleidung notwendig (beispielsweise nur Schiirzen und darunter Privatkleidung)
sind abschlieBbare Facher fiir Wertgegenstande und eine publikumsunabhdngige Garderobe
ausreichend.

Waschraume miissen vorhanden sein, die mdglichst direkt an die Umkleiderdume anschliel3en.
Ansonsten muss der Duschraum so grof3 sein, dass man sich darin aus- und anzuziehen kann.
Fir lhre Beschaftigten miissen ausreichend Waschplatze vorhanden sein bzw. fir das
Kichenpersonal Duschen.

Betriebe mit 2-3 Beschaftigten:

Ist es nicht moglich eine Dusche zu installieren, muss ein ausreichend grof3es Waschbecken mit
flieBend warmem Wasser und hoher Armatur vorhanden sein, so dass eine Ganzkdrperwasche
moglich ist.

b) Aufwarmkiichen/ Cafés:
Waschmadglichkeiten sind gemaf der Anzahl Ihrer Beschéftigten (ausreichend gro3e Waschbecken
mit flieBend warmem Wasser) vorzusehen.

Umkleiderdaume: Wenn spezielle Arbeitskleidung getragen wird, muss fiir Ihr Servicepersonal in den
Umkleideraumen ein Spind fiir jede/n Beschaftigte/n vorhanden sein. Tragt das Servicepersonal keine
gesonderte Bekleidung (z.B. nur Schiirzen und darunter Privatkleidung), reicht ein abschlieBbares
Fach fiir Wertgegensténde fiir jede/n und eine publikumsunabhéangige Garderobe.
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