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ASI2.20

Die vorliegende Arbeitssicherheitsinformation (ASI) konzentriert sich auf wesentliche
Punkte einzelner Vorschriften und Regeln. Sie nennt aus diesem Grund nicht alle im Ein-
zelnen erforderlichen MaRnahmen. Seit Erscheinen dieser ASI kénnen sich der Stand der
Technik und Rechtsgrundlagen gedndert haben.

Die ASI wurde sorgfiltig erstellt. Dies befreit jedoch nicht von der Pflicht und Verantwor-
tung, die Angaben auf Vollstandigkeit, Aktualitat und Richtigkeit zu tiberpriifen.

In dieser ASI wurde auf geschlechterneutrale Sprache geachtet. In Ausnahmefallen bezie-
hen sich die Personenbezeichnungen gleichermafien auf Frauen und Manner, auch wenn
dies in der Schreibweise nicht zum Ausdruck kommt.
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1.  Einleitung

Diese Arbeitssicherheitsinformation (ASI)
wendet sich an Fiihrungskréfte und Be-
schaftigte in Betrieben mit Bedienungsthe-
ken sowohl bei Groffilialisten als auch bei
Kleinbetrieben.

Sie gibt ihnen Hilfestellung bei der ergono-

mischen Gestaltung von Bedienungstheken.

In Abschnitt 2 geht es um den Nutzen ergo-
nomischer Gestaltung und gesetzliche Vor-
schriften zur Ergonomie. Grundlegende er-
gonomische Gestaltungsanforderungen an
Bedienungstheken sind in Abschnitt 3 be-

schrieben.
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Der Verkaufsbereich hinter der Theke wird in
Abschnitt 4 behandelt. In Abschnitt 5 geht
es um die Besonderheiten bei

e Kiihltheken,

e Backwaren- und Konditoreitheken,

e Eistheken,

e Heifstheken sowie

e Verkauf aus Fahrzeugen und Anhdngern.

Weitere Themen, die ebenfalls den Verkaufs-
bereich betreffen, werden nicht angespro-
chen, sie werden in anderen Schriften der
BGN behandelt.
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2. Ergonomische Anforderungen

Die Arbeit an Bedienungstheken ist gekenn-
zeichnet durch langes Stehen, weites Vor-
beugen in ausladende Bedienungstheken,
haufiges Heben und Tragen schwerer Lasten
sowie standig wiederkehrende Arbeitsvor-
gdnge und Arbeiten unter Zeitdruck.

In einer Befragung gaben 64 % der Be-
schaftigten im Nahrungs- und Genussmit-
telverkauf zwei oder mehr Muskel-Skelett-
Beschwerden an, wovon 64 % in Teilzeit
arbeiten. In anderen Branchen geben nur
50 % der Beschéftigten diese Beschwerden
an.

Diesen Beschwerden kann durch eine ergo-
nomisch giinstige Gestaltung der Theke und
des Verkaufsbereichs entgegengewirkt wer-
den. Muskel-Skelett-Erkrankungen und da-
mit verbundene Ausfallzeiten und Kosten
werden durch eine ergonomische Arbeits-
platzgestaltung weniger wahrscheinlich.

Ziel der Ergonomie ist, die Arbeit an den
Menschen anzupassen. Das heift z. B., die
Arbeitspldtze im Verkaufsbereich an die Kor-
permafie der Beschdftigten anzupassen, um
Belastungen durch ungiinstige Kérperhal-
tungen zu minimieren. Dies beugt zudem
vorzeitiger Ermiidung vor, was wiederum zu
weniger Fehlern und Unféllen fiihrt.

Dariiber hinaus ist die ergonomische Ge-
staltung der Arbeit gesetzlich vorgeschrie-
ben:

Nach dem Arbeitsschutzgesetz gehoren zu
den Arbeitsschutzmanahmen Mafinahmen
zur Verhiitung von Unféllen bei der Arbeit
und arbeitshedingten Gesundheitsgefahren
einschliefllich Manahmen der menschen-
gerechten Gestaltung der Arbeit (ArbSchG
§2(M).

Bei der Einrichtung von Arbeitsstatten sind
ergonomische Anforderungen einzuhalten
(ArbStattV § 3a).

Bei der Gefahrdungsbeurteilung sind Ge-
fahrdungen durch die Vernachldssigung er-
gonomischer Grundsatze zu beriicksichti-
gen (BetrSichV § 3).

Erkrankungen oder eine dlter werdende Be-
legschaft sind hdufig der Anlass, sich mit
der ergonomischen Umgestaltung beste-
hender Arbeitspldtze zu beschéftigen. Die
Praxis zeigt jedoch, dass an nicht ergono-
misch gestalteten Theken nachtragliche er-
gonomische Verbesserungen sehr kosten-
aufwdndig sind. Aus diesem Grund miissen
die ergonomischen Gestaltungsgrundsatze
bereits bei der Projektierung eines neuen
Verkaufsbereiches beriicksichtigt werden.

Selbst an ergonomisch gestalteten Arbeits-
pldtzen hdufen sich standig wiederkehren-
de Tatigkeiten. Dies kann zu einseitiger Be-
anspruchung fithren. Deshalb sind leicht
durchzufiihrende Ausgleichsiibungen zwi-
schendurch zu empfehlen (siehe Abschnitt
7 und Anhang 2).



3. Bedienungstheke

3.1 Aufbau

Bedienungstheken kommen sowohlin
festen als auch mobilen Verkaufsstatten
vor. Darin wird die Ware dem Kunden pra-
sentiert, Verkduferinnen und Verkaufer be-
dienen die Kundschaft.

Haufig erfolgt die Auswahl einer Theke vor-

rangig nach dem Merkmal der Warenprdsen-

tation. Die Bewegungsbereiche des Ver-
kaufspersonals und deren Arbeitsbelastun-
gen spielen meistens eine untergeordnete
Rolle.

Eine Bedienungstheke besteht im Wesentli-
chen aus den Elementen

— Gestell,
— Auslage,
— Wanne,

Scheibe,

obere Ablage und
Arbeitsplatte (Abb. 1).

Obere Ablage
Scheibe

Arbeitsplatte

Abb. 1: Elemente einer Bedienungstheke
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3.2 Zwangshaltungen

In Abhéangigkeit von der baulichen Gestal-
tung der Theke und den Kérpermafien des
Verkaufspersonals treten in der Praxis oft
Zwangshaltungen auf.

Bei den Tatigkeiten kommt es zum

¢ Anlehnen an die Arbeitsplatte im Hift-
und Bauchbereich,

e Abstiitzen des Korpers auf der Arbeits-
platte,

e Verlagern des Gewichtes auf ein Bein,
e Verdrehen des Oberkorpers,

e Hochziehen der Schultern wegen zu
hoher Arbeitsplatte und

e Arbeiten tiber Schulterhthe.

Das fiihrt u. a. zum

e Kippen und Kriimmen der Lenden-
wirbelsdule,

o Uberstrecken des Standbeins und
e Uberstrecken des ganzen Korpers.

Dadurch kommt es zu Belastungen im
e Schulter-Arm-Bereich,

e Hals- und Lendenwirbelsdulen-Bereich
sowie

e inden Handgelenken.
Druckbelastungen im Bauchbereich gefahr-
den besonders Schwangere.

Fehlende Kniefreiheit birgt die Gefahr des
Anstof3ens und der Hdmatombildung.
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3.3 Mafinahmen
3.3.1 Erreichbarkeit der Ware

Die folgenden Mafinahmen erleichtern das
Erreichen der Ware.

Auslagentiefe

Hauptursache fiir das Auftreten von Zwangs-

haltungen ist eine zu groBBe Auslagentiefe
(Abb. 2). Theken haben haufig Auslagetie-
fen von 840 bis 920 mm. Wird die Tiefe ei-
ner Arbeitsplatte von z. B. 380 mm hinzuge-
rechnet, ergibt sich eine Gesamtweite von
bis zu 1300 mm.

Bei 90 % der Frauen liegt die Greifweite
nach vorn zwischen 625 und 750 mm, bei
90% der Manner zwischen 685 und

815 mm. Das sind die Werte fiir die Greifwei-
te nach vorn in Schulterh6he. Beim Greifen
nach vorne unten verringern sich diese Ma-
Be noch.

Bei groRen Auslagentiefen kann der vordere
Bereich der Auslage somit nicht ohne
Zwangshaltung erreicht werden. Zudem be-
steht die Gefahr des Anstof’ens mit dem
Kopfan der Kante der oberen Ablage.

Ergonomisch giinstige Auslagentiefe

Als ergonomisch giinstig erweist sich eine
Auslagentiefe von maximal 600 mm

(Abb. 3). Bei seitlich verfahrbaren Arbeits-
stationen (Abb. 4) kann das Verkaufsper-
sonal ndher an die Auslage herantreten,

so dass hier Auslagentiefen bis zu 750 mm
moglich sind. Grofiere Reichweiten sind
zwangsldufig mit Fehlhaltungen verbunden.

Abb. 3: Beschickung der Theke in ergonomisch
glinstiger Kérperhaltung

Die Arbeitsplatte sollte nicht tiefer als
300 mm sein, um das Greifen im Nahbe-
reich nicht zu behindern.

Abb. 2: Zwangshaltung bei Theke mit groBer Auslagentiefe
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Abb. 4: Seitlich verfahrbare Arbeitsstation

Thekenbelegungsplan

In Bedienungstheken sollten die Waren,
die schwer sind oder haufig gehandhabt
werden, im giinstigsten Greifraum des Ver-
kaufspersonals gelagert werden.

Hier hilft ein Thekenbelegungsplan. Bei der
Belegung der Theke ist zu beachten
(Abb. 5):

Griin: vorgebeugt erreichbar (Person in der
Mitte); Ware, die oft gewiinscht wird oder
schwer ist.

Gelb: leicht vorgebeugt erreichbar (Person
links); zusétzliches Beugen beim Umgreifen
der Arbeitsplatte ist erforderlich, da Ware
teilweise unter der Arbeitsplatte liegt und
schlecht zu sehen ist.

Rot: ungiinstige Kérperhaltung durch weites
Vorbeugen (Person rechts); Ware, die leicht
ist oder seltener gegriffen werden muss.

Zu beachten ist, dass sich der Greifabstand
durch Arbeitsstationen, z. B. Waage oder
durch Einbauten wie Streben, vergrofiert.

Abb. 5: Greifrdaume an einer Bedienungstheke
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FuB- und Beinraumtiefe
Die FuBraumtiefe F (Abb. 6) setzt sich aus
dem Sockelriicksprung und dem Uberstand

der Arbeitsplatte zusammen und sollte min-

destens 150 mm betragen. Damit die Bein-

raumtiefe B in Kniehdhe ausreichend ist,
sollte der Uberstand der Arbeitsplatte min-
destens 80 mm betragen. Dadurch kann
das Verkaufspersonal nah an die Arbeits-
plattenkante herantreten.

Abb. 6: Beispiel fiir ausreichende Fuf- und Beinraumtiefe



Greifhilfen

Je nach Ware kann die Reichweite mit Greif-
hilfen wie Zangen und Gabeln verldngert
werden. Dadurch werden extreme Zwangs-
haltungen vermieden (Abb. 7).

Abb. 7: Verwendung einer Gabel als Greifhilfe

Streben

Streben bzw. Stiitzen im Bedienbereich der
Theke erschweren das Erreichen der Ware.
Durch seitliches Umgreifen der Streben tre-
ten belastende Seitneigungen und Verdre-
hungen des Oberkorpers auf.

Bei Theken ohne Streben entfallen die oben
beschriebenen Zwangshaltungen (Abb. 8).

Abb. 8: Theke ohne Streben oder Einbauten
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Kanten

Abgeschragte Thekenkanten verringern die
Druckbelastung im Bauch- und Hiiftbereich
und sind angenehm fiir das Verkaufsperso-
nal (Abb. 9).

Abb. 9: Abgeschrédgte Thekenkante

Wareniibergabe

Abgesenkte Thekenbereiche als Durchrei-
chemaoglichkeiten erleichtern die Waren-
tibergabe an den Kunden (Abb. 10).

Abb. 10: Abgesenkter Thekenbereich als Durch-
reicheméglichkeit
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Kasse

Der Eingabebildschirm der Kasse kann dreh-
und neigbar an einer Sdule auf der Arbeits-
platte angebracht werden. Die Neigung
muss so eingestellt werden, dass die Hande
beim Eintippen nicht nach oben angewin-
kelt werden. Der Bildschirm und die geoff-
nete Kassenschublade ragen nur wenig in
den Gang (Abb. 11 und 12).

Abb. 11: Dreh- und neigbarer Bildschirm

Anforderungen an Kassenarbeitsplatze sind
im DGUV Regelwerk beschrieben:

DGUV Information 208-002 ,,Sitz-Kassenar-
beitspldtze*

DGUV Information 208-003 ,,Steh-Kassenar-
beitspldtze*

3.3.2 Arbeitshéhe

Eine ergonomisch giinstige Kérperhaltung
erfordert bei stehend zu verrichtenden Ar-
beiten, z. B. Schneiden, eine Arbeitshohe
von etwa 100 bis 150 mm unterhalb der El-
lenbogen (vgl. Abschnitt 4.2).
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Die Hohe der Arbeitsplatte an der Bedie-
nungstheke sollte im Bereich von 840 bis
1100 mm liegen. Im Idealfall sollte die Ar-
beitsplattenhdhe an die Korpergréfle des
Verkaufspersonals angepasst werden kon-
nen.

Liegt die Arbeitshdhe zu niedrig, ist hdufi-
ges Vorbeugen erforderlich, was den Riicken
belastet. Eine zu grof3e Arbeitshéhe fiihrt
zum Hochziehen der Schultern und damit zu
Verspannungen und Schmerzen im Schul-
ter-Nacken-Bereich. Schmerzen lenken ab
und kdnnen dadurch Unfalle begiinstigen.

Abb. 12: Kurze Kassenschublade



3.3.3 Erreichbarkeit von Arbeitsmitteln
und Verpackungsmaterial

Ablage fiir Messer und Greifhilfen

Zu einem ergonomischen Thekenarbeits-
platz gehoren nicht nur die geeigneten
Werkzeuge zum Greifen und Schneiden der
Ware, sondern auch eine sichere Ablage.
Dadurch wird vermieden, dass Messer lose

auf der Arbeitsflache liegen und eine Verlet-
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zungsgefahr fiir das Verkaufspersonal dar-
stellen. Arbeitsflachen sollten daher inte-
grierte Messerhalterungen (Abb. 13) besit-
zen, die leicht zu reinigen sind, z. B. in dem
sie einfach zerlegt werden kénnen (Abb. 14).

Die verwendeten Greifhilfen wie Gabeln,
missen ebenfalls sicher, z. B. in Kérben
oder Schubladen, gelagert werden.

Abb. 13: Beispiel fiir eine Messerhalterung

Abb. 14: Messerhalterung zerlegt

"



ASI 2.20

Ablage von Verpackungsmaterial
Ablagemoglichkeiten fiir Verpackungsmittel
(Tuten, Beutel, Becher usw.) sollten an der
Bedienseite so angebracht sein, dass sie
keine zusatzlichen Hindernisse darstellen
und leicht ohne Vorneigen des Korpers er-
reicht werden konnen (Abb. 15).

Abb. 15: Halterungen fiir Verpackungsmaterial

Auch diese Halterungen miissen einfach
entnehmbar und leicht zu reinigen sein.

Abb. 16: Einfaches Platzieren von Schildern
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Vorratshaltung

ZurVorratshaltung ermoglichen herauszieh-
bare Schubfdacher unter der Thekenauslage
ein schnelles Nachbestiicken der Theke
(siehe auch Abschnitt 5.1 zu Kithltheken).

Besonders schwere Ware, z. B. Kdselaibe,
kann in einem Kiihlschrank hinter der Theke
gelagert werden. Sie kdnnen dort in ergono-
mischer Hohe aufbewahrt und beim Entneh-
men nah am Korper gehalten werden. Sind
die Kiihlschranktiiren durchsichtig, konnen
die Kunden die Ware sehen.

Ein- und Ausrdumen der Theke

Je nach GroBBe und Gewicht der Waren er-
leichtert eine fahrbare Hebehilfe (Trans-
portrolli 0. 4.) das Ein- und Ausrdumen der
Theke und den Transport der Ware zwischen
Theke und Lager.

Kann die obere Ablage hochgeklappt wer-
den, erleichtert dies das Ein- und Ausrdu-
men der Theke oder das Platzieren von
Schildern (Abb. 16). Die hochgeklappte Ab-
lage muss aus Sicherheitsgriinden gegen
unbeabsichtigtes Zufallen gesichert sein
(z. B. mit Gasdruckfedern).

3.3.4 Reinigung

Bedienungstheken miissen so gestaltet
sein, dass die Reinigung in ergonomisch
glinstiger Haltung durchfiihrbar ist.

Thekenscheiben sollten moglichst nach
oben zu 6ffnen sein, um ein leichtes Reini-
gen zu ermoglichen (Abb. 17).
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Abb. 17: Nach oben gebffnete Thekenscheibe

Ein kippbarer Thekenboden (Abb. 18) und
entnehmbare Zwischenbdden (Abb. 19) er-
leichtern zusatzlich die Reinigung.

Abb. 18: Kippbarer Thekenboden auf der Kunden- Abb. 19: Einfaches Entnehmen der Zwischen-
seite béden

13
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4, Verkaufsbereich

4.1 Bedienungsgang

Im Verkaufsbereich hinter der Theke befin-
den sich oft Maschinen (Aufschnittschnei-
demaschine, Tischbandsage etc.), Gerdte
(Backofen, Kasse etc.) und Einrichtungen
(z. B. Hackklotz) zur Bearbeitung der Ware.

Im Bedienungsgang hinter der Theke soll-
te die freie Bewegungsfldche mindestens
1000 mm tief sein. Fallen Tatigkeiten mit
stehender nicht aufrechter Kérperhaltung
an, sollte die Tiefe der Bewegungsflache
mindestens 1200 mm betragen. Die lichte
Breite darf 800 mm nicht unterschreiten.
Mehr Informationen finden Sie in der ASR
A1.2 ,Raumabmessungen und Bewegungs-
flichen*“ und der ASR A1.8 ,Verkehrswege“.

FuBboden und Schuhwerk miissen zur Ver-
meidung von Stolper-, Sturz- und Rutschun-
fallen aufeinander abgestimmt und fiir den
Einsatzbereich geeignet sein. Fiir FuBboden
gelten Anforderungen hinsichtlich Rutsch-
hemmung (R-Wert) und Verdrangungsraum
(V-Wert). Diese Werte sind der ASI 4.40 ,,Un-
fallsichere Gestaltung von FuBboden* zu
entnehmen.

Arbeitsplatzmatten

Bei der Steharbeit im Verkaufsbereich kon-
nen Arbeitsplatzmatten — auch als Anti-Er-
midungsmatten oder Ergo-Matten bezeich-
net — durch ihre ddmpfenden Eigenschaften
die Gelenke entlasten. Aufgrund ihrer Struk-
tur gestalten sie den Untergrund etwas wei-
cher und bewirken damit ein dynamisches
Stehen, das einer Ermiidung der Muskula-
tur entgegen wirkt. In Kiihlbereichen wird
die kdlteddammende Wirkung als angenehm
empfunden. Arbeitsplatzmatten miissen
fiir den Lebensmittelbereich geeignet und
leicht zu reinigen sein und die vorgeschrie-
bene Rutschhemmung aufweisen.

14

4.2 Arbeitstische

Fiir die Arbeitstische hinter der Theke ist ei-
ne geeignete Arbeitshohe zu wahlen. Ar-
beiten im Stehen miissen mit lockeren
Schultern etwa 100 bis 150 mm unterhalb
Ellbogenhohe durchfiihrbar sein.

Ergonomisch giinstige Arbeitshdhen liegen
je nach Korpergrofle im Bereich von 840
bis 1100 mm (vgl. 3.3.2). Die Abbildung 20
zeigt, wie verschieden grofie Personen am
selben Tisch arbeiten kdnnen. Die grofie
Person passt die Arbeitshdhe durch héhere
FiiBe (links) oder durch Verwendung einer
Schneidbretterhohung (Mitte) an. Die kleine
Person kann am selben Tisch ohne Hohen-
anpassung arbeiten (rechts). Beide fiihren
Schneidtdtigkeiten in entspannter Haltung
durch.

Die Schneidbretterhdhung ist ein Set aus
aufeinander stapelbaren Rahmen (Abb. 21).
Mit drei Rahmen von je 50 mm Hdhe kann
die Arbeitshohe um 150 mm angehoben
werden.

Insbesondere schwere Maschinen (z. B.
Aufschnittschneidemaschinen) sollen auf
stufenlos hohenverstellbaren Tischen auf-
gestellt werden. So kdnnen alle Beschéftig-
te die fiir sie geeignete Hohe einstellen. Ein
Hohenverstellbereich von 680 bis 1150 mm
wird hierfiir empfohlen.

Um Unféllen durch versehentliches gegen-
seitiges Anstof3en des Verkaufspersonals

zu vermeiden, sollten die Arbeitsstationen
schrég bzw. rechtwinklig zur Theke (Abb. 22)
angeordnet sein.

Mehr Informationen rund um das Schneiden
mit handgefiihrten Messern finden Sie in
der ASI 7.10 ,,Sicherer Umgang mit Messern
in Kiichen“.
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Abb. 20: Arbeitshchen, angepasst an die Korpergrofie
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Abb. 22: Zum Arbeitsgang rechtwinklig angeord-
nete Arbeitsstation

Abb. 21: Schneidbretterh6hung zur Anpas-
sung der Arbeitshohe
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5. Besonderheiten der jeweiligen Branche

5.1 Kiihltheken

Kiihltheken werden beim Verkauf von
Fleisch, Wurst, Fisch und Kése, aber auch
von Salat in Imbissbetrieben eingesetzt.
Eistheken zur Ausgabe von Speiseeis fallen
nicht in diese Kategorie. Sie werden in Ab-
schnitt 5.3 gesondert behandelt.

Grundlegende ergonomische Anforderun-
gen an Bedienungstheken und Verkaufsbe-
reiche sind in den Abschnitten 3 und 4 be-
schrieben. Durch die in Kithltheken inte-
grierte Kiihl- und Liiftungstechnik vergro-
Bern sich die Abmessungen.

Die Auslagentiefe und damit die Greifrau-
me erhohen sich, sodass die in Abschnitt
3.2 beschriebenen Belastungen des Muskel-
Skelett-System steigen.

Hinzu kommt die Belastung durch Kalteein-
wirkung. Besonders betroffen sind das
Hand-Arm-System, der Oberkorper und der
Kopf, vor allem beim Beugen in den Theken-
bereich hinein. Durch das Stehen vor und
das Beriihren der kalten Theke beim Vor-
beugen kann es auch zu Unterkiihlungen
des Unterleibs und dadurch z. B. zu Bla-
senerkrankungen kommen.

&

Abb. 23: Kithlelement, ausgefahren
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Zusatzlich zu den grundlegenden Mafinah-
men in Abschnitt 3.3 wird folgendes emp-
fohlen:

Beheizte Kanten

Beheizte Kanten vermeiden die Gefahrvon
Unterkiihlungen des Unterleibs beim lange-
ren Beriihren der Thekenkante.

Ausfahrbare Kiihlelemente

Ausfahrbare Kiihlelemente konnen im Kiihl-
raum beschickt werden. Dort kann die Aus-
lage von vorne und von den Seiten ohne
Vorbeugen {iber die Arbeitsplatte bestiickt
werden. Die Abbildungen zeigen ein ausge-
fahrenes (Abb. 23) und ein eingefahrenes
Kiihlelement (Abb. 24).

Kiihlschubladen und -facher

Gekiihlte Thekeneinschiibe oder Facher zur
Vorratshaltung sparen Wege in das Lager
(Abb. 25).

Schilder

Besonders in der Kdsetheke kann durch
beidseitig beschriftete Schilder erreicht wer-
den, dass das Verkaufspersonal die vom
Kunden gewiinschte Ware findet, ohne sich
vorbeugen und Schilder umdrehen zu mis-
sen.

Abb. 24: Kiihlelement, eingefahren



Abb. 25: Vorratshaltung in gekiihlten Thekenein-
schiiben

5.2  Backwaren- und Konditoreitheken

Je nach Sortiment muss ein Teil der Bedie-
nungstheke als Kiihltheke ausgelegt sein
(siehe Abschnitt 5.1). Grundlegende ergono-
mische Anforderungen an Bedienungsthe-
ken und Verkaufsbereiche sind in den Ab-
schnitten 3 und 4 beschrieben.

Die Abmessungen von Backwaren- und Kon-
ditoreitheken sind im Wesentlichen durch

die zur Warenprésentation verwendeten Ble-

che bestimmt. Ubliche Abmessungen die-
ser Bleche sind 400 mm x 600 mm, 500 mm
x800 mm und 580 mm x 800 mm. In Backe-
reien ist die Warenprdsentation in der Re-
gel einlagig. Wegen der Vielfalt der angebo-
tenen Ware finden sich haufig Aufbauten
auf der oberen Ablage der Bedienungsthe-
ke, z. B. verpackte Saisonartikel wie Weih-
nachtsplatzchen.

In Konditoreien werden Torten und Pralinen
haufig auf mehreren Etagen in der Bedie-

nungstheke prasentiert. Hier ist zum Schnei-

den der Torten ausreichend Platz vorzuseh-
en, z. B. ein auf der Arbeitsplatte verschieb-
bares Schneidebrett.
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Bei der Wahl bzw. Gestaltung der Bedie-
nungstheke sollte darauf geachtet werden,
dass die Prasentation der Ware auf Hohe
der Arbeitsplatte oder (bei mehreren Eta-
gen) knapp dariiber erfolgt. Das ist auch
bei gekiihlter Ware moglich, wenn flache
Kiihlaufsdtze verwendet werden. Eine kun-
denseitig abgesenkte Prasentationsflache
sollte mit moglichst geringem Neigungswin-
kel ausgefiihrt werden. Fiir die Auslage soll-
ten die kleinen Bleche (400 mm x 600 mm)
verwendet werden.

Aufbauten auf der oberen Ablage der Bedie-
nungstheke sind so zu gestalten und zu po-
sitionieren, dass sie ohne Uberstreckung
des Korpers erreicht werden konnen. Die
maximale Héhe sollte 1200 mm nicht tiber-
schreiten.

Regale

Eine Besonderheit beim Verkauf von Back-
waren ist, dass an der riickwartigen Wand
hinter der Bedienungstheke meist Regale
angebracht sind. In diesen wird tiblicherwei-
se auf Bedienungsthekenniveau das Sorti-
ment an Kleinbackwaren (Brotchen etc.)
prdsentiert. In den dariiber befindlichen
Etagen werden im Allgemeinen grofRere
Stiickwaren (Brot, Baguettes etc.) gelagert.

Bei der Gestaltung dieser Regale ist auf ei-
ne angepasste Arbeitshdhe zu achten: Die
Hohen der Regalbdden sollten so ausgelegt
sein, dass auf eine Tritterhéhung verzichtet
werden kann und dennoch eine Uberstre-
ckung des Korpers vermieden wird. Der ob-
erste mit Ware belegte Regalboden sollte in
maximal 1800 mm Hdhe liegen. Hohere Re-
galbdden kdnnen z. B. mit Dekoration be-
legt werden.

Bei der Bestiickung der Regale ist darauf
zu achten, dass hdufig verlangte Ware wei-
ter unten liegt und seltener verlangte Ware
oben eingerdumt wird.
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Blechwagen

Die Bereitstellung der Ware erfolgt in der Re-
gel auf Blechwagen hinter der Bedienungs-
theke oder in kurzer Entfernung vom Ver-
kaufsraum.

Wird die Ware mit Blechwagen geliefert,
sind diese in voller Hohe bestiickt, so dass
die Bleche teils iber Schulterhohe und teils
unter tiefem Vorbeugen oder in der Hocke
entnommen werden miissen. Beim Umgang
mit Blechwagen in der Filiale sollten als ar-
beitsorganisatorische Mafsnahme die Blech-
wagen nur in mittlerer Hohe bestiickt wer-
den.

Positionierung der Brotschneidemaschine
Arbeitsstationen wie Brotschneidemaschi-
nen werden im Allgemeinen in die riickseiti-
ge Regalfront integriert. Bei der Gestaltung
dieser Bereiche ist auf ausreichend Bewe-
gungsraum zu achten. Befindet sich die
Brotschneidemaschine unter einem Regal,
muss ausreichend Kopffreiheit vorgesehen
werden. Eine Stand-Brotschneidemaschi-
ne sollte in 800 bis 950 mm Hohe positio-
niert werden (Siehe hierzu auch Abschnitt
4.1und 4.2).

Abb. 26: Ausreichend Kopffreiheit an
der Brotschneidemaschine
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Backdfen

Bei Backdfen zum Backen von Teiglingen
spielt die Arbeitshohe eine besonders wich-
tige Rolle, da hier regelméaBig mit grolen
und heien Backblechen hantiert wird. Ofen
sollten so positioniert werden, dass auch
beim Beschicken der oberen Einschiibe
nicht auf oder iber Schulterhdhe gearbei-
tet werden muss. Aufgrund der thermischen
Belastung ist vor den Ofen ausreichend Be-
wegungsraum vorzusehen. Zum Anfassen
der heiflen Bleche sind Hitze-Schutzhand-
schuhe zu tragen

5.3  Eistheken

Beim Verkauf von Speiseeis in Eiscafés wer-
den Kiihltheken eingesetzt, die in Abschnitt
5.1allgemein behandelt werden. Grundle-
gende ergonomische Anforderungen an Be-
dienungstheken und Verkaufsbereiche sind
in den Abschnitten 3 und 4 beschrieben.

Bei Eistheken treten nachstehende Beson-
derheiten auf:

Die Ware wird in Kiihltheken mit einem dhn-
lichem Grundaufbau aufbewahrt. Die Eisbe-
hilter konnen schrég gestellt (Abb. 27), ge-
geniiber der Arbeitsplatte abgesenkt

(Abb. 28) oder auf gleicher Hohe mit der Ar-
beitsplatte - das ist am giinstigsten- ange-
bracht sein (Abb. 29).

Die Hohe der Arbeitsplatte liegt mit ca.
900 mm (vgl. Abschnitte 3.3.2 und 4.2) auf
einem ergonomisch giinstigen Niveau fiir
das Arbeiten im Stehen. Die Gesamthohe
der Bedienungstheke liegt bei ca. 1200 mm
und damit leicht unter der Schulterhdhe ei-
ner mittelgrof’en Frau.
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Abb. 27: Eistheke mit schrag gestellten Eisbe-

héltern

Abb. 29: Eisbehdlter auf anndhernd gleicher
Hohe wie die Arbeitsplatte

Abb. 28: Eisbehdlter unterhalb der Arbeitsplatte

Tiefe der Auslage

Bei der Entnahme von Eis aus den Behdltern
ist sehr hdufig leichtes Vorbeugen des Ober-
korpers erforderlich. Die Anordnung der Be-
hélter auf Hohe der Arbeitsplatte minimiert
das Vorbeugen (Abb. 29), eine gegeniiber
der Arbeitsplatte abgesenkte Anordnung
der Behilter vergroBert es (Abb. 27 und 28).
Das Vorbeugen wird mit zunehmender Tiefe
der Auslage grofer. Eine doppelreihige oder
gar dreireihige Anordnung der Eisbehdlter
fiihrt zu einer starken VergroBerung der
Rumpfbeugung und ist daher zu vermeiden.
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Portionierer

Das Eis wird mit einem Portionierer aus den
Behaltern entnommen. Je nach Konsistenz
kommt es beim Formen der Eiskugel zu ei-
ner erhdhten Kraftaufwendung, die insbhe-
sondere die Hand und den Unterarm belas-
tet, jedoch {iber den Oberarm auch bis in
den Schulter-Nacken-Bereich hineinwirkt.

Zum Ablegen der Eiskugel in Waffeln oder
Becher wird der Portionierer in der Regel
mehrmals kurz und kraftig geschlossen und
gedffnet. Die dadurch entstehende Belas-
tung wirkt sich auf Hand und Unterarm aus.
Es ist darauf zu achten, dass das Offnen und
SchlieBen des Portionierers mit wenig Kraft-
aufwand méglich ist. Aus Griinden der Grif-
figkeit und der Kaltebelastung sind Portio-
nierer mit Kunststoffgriffen (Abb. 30) zu
empfehlen. Es sollten Portionierer einge-
setzt werden, die mit der ganzen Hand be-
dient werden. Eine Bewegung des Auswer-
fers mit dem Daumen fiihrt zu einseitig er-
hohter Belastung.

Transport der Eisbehélter

RegelmaBig sind leere Eisbehdlter durch
volle zu ersetzen. Das Gewicht der gefiillten
Eisbehalter betragt im Mittel etwa 5,5 kg.
Zudem sind die Eisbehilter vor Offnung und
nach SchlieBung der Verkaufsstelle aus der
bzw. in die Kiihlung zu transportieren. Wenn
moglich, sollte der Transport der einzelnen
Behélter mit einer geeigneten Transporthil-
fe erfolgen.

Aufbewahrung

Eisbecher und —waffeln sowie Loffel sollten
neben dem Kiihlbereich etwa auf Hohe der
Arbeitsflache bereitgestellt werden. Es wird
empfohlen, eine max. Hohe von 1200 mm
nicht zu tiberschreiten.

Abb. 30: Beispiel eines Eisportionierers mit

Kunststoffgriff
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5.4  Heifltheken

Heiltheken werden beim Verkauf warmer
Speisen eingesetzt (Abb. 31). Grundlegende
ergonomische Anforderungen an Bedie-
nungstheken und Verkaufsbereiche sind in
den Abschnitten 3 und 4 beschrieben.

Abb. 31: Beispielhafte Abbildung einer Hei3theke

Zur Gewadhrleistung einer gleichbleibend
und hinreichend hohen Temperatur wer-
den bei Heifstheken unterschiedliche Ver-
fahren eingesetzt. Einerseits kann die Ware
in Edelstahlbehéltern, die in einem heif3en

Wasserbad hdangen, prasentiert werden. An-

dererseits kann die Temperatur durch ein
Heizelement unter den Edelstahlbehaltern
aufrechterhalten werden. Unterstiitzend
konnen in den Thekenaufbau integrierte
Heizstrahler zum Einsatz kommen.

Im Gegensatz zu Kiihltheken erfolgt die Wa-
renprdasentation in der Regel auf Hohe der
Arbeitsplatte mit (teilweise) einer leichten
Neigung zur Kundenseite hin.

Bei der Entnahme der Ware aus der Warme-
zone ist sehr haufig ein leichtes Vorbeugen
des Oberkdrpers erforderlich. Eine Aus-
lagentiefe von mehr als 600 mm bzw.

750 mm (vgl. 3.3.7) fiihrt zu einer extremen
VergroBerung der Rumpfbeugung und ist zu
vermeiden.
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Durch Verwendung von Gabeln, Zangen, Kel-
len etc. wird die Belastung verringert (Vgl.
Abschnitt 3.3.1).

Das regelmafBige Nachlegen der Ware ge-
schieht haufig durch den Austausch ent-
leerter Edelstahlbehdlter gegen volle. Hier-
fir sollte ggf. eine in der Hohe anpassbare
Transporthilfe zur Verfiigung gestellt und be-
nutzt werden. Bei Hitzebelastung sind ge-
eignete Schutzhandschuhe zu tragen.

Warmebelastung

Eine Besonderheit von Hei3theken ist die
thermische Belastung, wenn in den beheiz-
ten Bereich hineingegriffen werden muss.
Die Warmebelastung ist bei gleicher Tem-
peratur umso intensiver, je hoher die Luft-
feuchtigkeit im beheizten Bereich ist. Ganz
allgemein besteht an Heifstheken die Gefahr
von Verbrennungen und Verbrithungen. Hier
sind die erforderlichen Schutzmanahmen
zu ergreifen.

Vor der Reinigung heif3er Teile muss abge-
wartet werden, bis diese abgekiihlt sind.
Uber der Ware angebrachte Heizelemente
sind hinreichend gegen Beriihrung zu schiit-
zen. Beheizte Wasserbdder sollten mit ei-
nem Abfluss versehen sein.

Imbisstheken zeichnen sich meist dadurch
aus, dass Gerdte zur Herstellung bzw. Fer-
tigstellung von Speisen im riickwdrtigen Be-
reich untergebracht sind. Das Spektrum
reicht von einfachen Herdplatten iiber Ce-
ran-Kochfelder, offene und geschlossene
Grillsysteme und Mikrowellen, bis hin zu
Backdfen und Fritteusen. Auch hier, sind
die entsprechenden Vorschriften und Re-
geln des Arbeitsschutzes einzuhalten. Die
thermische Belastung durch Strahlungswar-
me von Grillspieflen oder dhnlichen Gerdten
kann durch Sichtscheiben aus hitzebestan-
digem Material, die seitlich verschiebbar
oder klappbar sind, gemindert werden.
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Eine Besonderheit bei Imbisstheken ist,
dass hdufig Ware offen iiber die Theke ge-
reicht wird. Beim Ubergeben der Ware wird
durch den Einsatz von instabilem Einwegge-
schirr die Ubergabe iiber die obere Ablage
der Theke hinweg erschwert. Deshalb sollte
hierfiir ein Bereich mit geringer Hohe vorge-
sehen werden.

5.5  Verkauf aus Fahrzeugen und Anhan-
gern

In den hier beschriebenen Branchen werden
auf Wochenmarkten, Jahrmarkten und
Volksfesten oft Kase, Fleisch- und Wurstwa-
ren, Backwaren, Eis und zubereitete Spei-
sen aus Fahrzeugen oder Anhdangern mit Be-
dienungstheken verkauft.

Grundlegende ergonomische Anforderun-
gen an Bedienungstheken und Verkaufsbe-
reiche sind in den Abschnitten 3 und 4 be-
schrieben. Ergdnzend gelten je nach Bran-
che die Aussagen aus den vorstehenden
Teilen des Abschnitts 5. Zusatzlich treten
beim Verkauf aus Fahrzeugen folgende Be-
sonderheiten auf:

Bewegungsraum

In der Regel ist bei Fahrzeugen oder Anhéan-
gern mit Bedienungstheke der zur Verfii-
gung stehende Raum begrenzt. Daher ist
bei der Wahl der Einbauten besonders auf
ausreichenden Bewegungsraum fiir die Be-
schaftigten zu achten. Die lichte Hohe des
Arbeitsraumes soll mindestens 2200 mm
betragen. Fiir die freie Bewegungsflache
wird eine Flache von 1,5 m2 empfohlen. Sie
sollte an keiner Stelle weniger als 1000 mm
breit sein. Der fiir das Offnen von Schubla-
den oder Schranktiiren erforderliche Raum
zahlt zur Funktionsflache der Einbauten.
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Wareniibergabe

Da das Verkaufspersonal im Fahrzeug oder
Anhdnger gegeniiber dem Kunden erhéht
steht, sollte, sofern moglich, die Waren-
ibergabe in einem Bereich auf Hohe der Ar-
beitsflache stattfinden.

Zugang

Wichtig ist ein ergonomisch giinstiger Zu-
gang in den Verkaufsbereich des Fahrzeugs
oder Anhédngers. Ab einer Steighohe von
500 mm sind zusatzliche Trittstufen vorzu-
sehen (Abb. 32). Das kénnen entweder aus-
klappbare Stufen oder auch ein separat ge-
stellter Tritt sein. Dazu gehoren in giinstiger
Position am Fahrzeug befestigte Haltegriffe.

Abb. 32: Einstieg mit zusatzlicher Trittstufe



Liiftung

Fiir ein angenehmes Raumklima im Fahr-
zeuginnenraum ist das Offnen der Verkaufs-
klappe nichtimmer ausreichend. Wird auch

die Zugangstiir gedffnet, entsteht meist Zug-

luft. Zusatzliche Entliiftung kann iiber Dach-
luken und/oder tiber einen gesonderten Ab-
zug erfolgen.

Weiterfiihrende Informationen zum Thema
Liftung sind in der ASI 2.19 ,,Be- und Entluf-
tung von gewerblichen Kiichen* zu finden.

ASI2.20

Sitzgelegenheit

Da alle Tatigkeiten im Stehen stattfinden,
miissen Sitzgelegenheiten zur Verfiigung
stehen. Méglichkeiten sind die Mitnahme
eines Klappstuhls oder eine abklappbare
Sitzfldche innen an der Tiir des Wagens.

6. Weiterfiihrende Informationen

ASI 0.10 ,,Kiichenplanung*

ASI 2.15 ,Fritteusen, Woks und Fettbackge-
rate®

ASI 2.18 ,,Aufschnittschneidemaschinen mit
Rundmesser*

ASI 2.19 ,,Be- und Entliiftung von gewerbli-
chen Kiichen*

ASI 4.40 ,,Unfallsichere Gestaltung von Fuf3-
boden*

ASI| 6.80 ,,Sicherer Betrieb von Getranke-
schankanlagen*

ASI| 6.84 ,Hygienischer Betrieb von Getrdn-
keschankanlagen“

ASI 710 ,,Sicherer Umgang mit Messern in
Kiichen“

7. Bezugsquellen

DGUV Regeln und DGUV Informationen
https://publikationen.dguv.de

Medien der BGN
www.bgn.de und
www.bgn-branchenwissen.de

ASI 8.04 ,,Sichere Verwendung von Fliissig-
gas auf Markten, Volksfesten sowie in sta-
tiondren Betrieben*

ASI 8.60 ,,Hautschutz im Betrieb*

ASI A1.2 ,,Raumabmessungen und Bewe-
gungsflachen*

ASR A1.5/1,2 ,,FuRboden“
ASR A1.8 ,Verkehrswege“

Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene-
praxis in ortsverdanderlichen Betriebsstadtten

DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbe-
triebe”

DGUV Regel 110-004 ,,Arbeiten in Backbe-
trieben

DGUV Regel 108-601,,Branche Einzelhan-
del”

Technische Regeln fiir Arbeitsstatten (ASR)
www.baua.de/publikationen

Ausgleichsiibungen und Ubungsprogramme
www.rueckenpraevention.de/10190
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Anhang 1: Checkliste fiir ergonomische Bedienungstheken

Anforderung / Empfehlungen mm

Alle Theken

Die Auslagentiefe betragt max. 600 mm, bei geteilten oder

verschiebbaren Arbeitsflachen max. 750 mm. St
Die Arbeitsplatte an der Bedienseite ist nicht tiefer als
3.31
300 mm.
Nach dem Thekenbelegungsplan wird schwere und haufig zu 331
greifende Ware moglichst nah zur Bedienseite platziert. o
Die Theke hat an der Bedienseite eine Furaumtiefe von
. 3.31
mind. 150 mm.
Die Arbeitsplatte hat einen Uberstand von mind. 80 mm,
. . . . 3.3.1
damit ausreichend Beinraum vorhanden ist.
Es werden — soweit moglich — Greifhilfen wie Zangen und
3.3.1
Gabeln verwendet.
An der Bedienseite der Theke sind keine Stiitzen bzw. Stre- 334
ben vorhanden. .
Ein Anstof3en an die obere Ablage bzw. Zwangshaltung des 334
Kopfes wird vermieden. =
Die Arbeitsplatte hat abgeschradgte Kanten. 3.3.1
Die Theke hat Durchreichmdglichkeiten fiir die Wareniiber- 331
gabe. -
Die Hohe der Arbeitsplatte liegt im Bereich von 840 bis
3.3.2
1100 mm.
Arbeitsflachen besitzen Halterungen bzw. Aufbewahrungen 333

fiir Messer und Greifhilfen, die leicht zu reinigen sind.

Ablagemaglichkeiten fiir Verpackungsmittel (Tiiten, Beutel,
Becher usw.) stellen keine Hindernisse dar und sind leichtzu ' 3.3.3
reinigen.

Thekenscheiben sind nach oben zu 6ffnen und gegen unbe-

absichtigtes Zufallen gesichert. Sl
Der Bedienungsgang hinter der Theke ist mind. 1000 mm 4
breit. ’
Im Bedienungsgang sind Maschinen u. a. so aufgestellt, 4

dass die lichte Breite mindestens 800 mm betragt.
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Anforderung / Empfehlungen mm

Alle Theken

Maschinen wie z. B. Aufschnittschneidemaschinen stehen
auf z. B. hohenverstellbaren Tischen.

4.2
Arbeitspladtze hinter der Theke sind im Winkel von 90 ° oder
schrdg zur Theke angeordnet.
Kiihltheke:
Die bedienseitige Kante der Arbeitsplatte ist beheizbar. 5.1

4.2

Backereitheke:

Regale im Bedienbereich sind maximal 1800 mm hoch

(oberster Regalboden) =2
Bei in den Regalen integrierten Arbeitsstationen ist ausrei- 5.9
chend Kopffreiheit vorhanden. ’

Vor Backofen ist ausreichend Bewegungsraum vorhanden. 5.2

Es werden Hitzeschutzhandschuhe benutzt.

Eistheke:

Es wird ein mit der gesamten Hand zu bedienender Portio- 5.3
nierer mit Kunststoffgriff verwendet. ’
Fiir den Transport der Eisbehdlter steht eine geeignete Trans- 5.3

porthilfe zur Verfiigung.
HeifBtheke:
Fiir den Transport der Speisebehdlter steht eine geeignete

Transporthilfe zur Verfiigung. >4
Es werden ggf. Hitzeschutzhandschuhe benutzt. 5.4
Es existiert ein abgesenkter Thekenbereich zur Wareniiber- 5.4

gabe an den Kunden.
Imbisswagen:

Verkauf aus Fahrzeugen und Anhangern: Die Hohe des

Innenraumes betrdgt mindestens 2200 mm. 9

Verkauf aus Fahrzeugen und Anhangern: Bei einer Steighche

von mehr als 500 mm sind Trittstufen vorhanden. 2

2
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Anhang 2: Ausgleichsiibungen am Arbeitsplatz

Auszug aus Ubungsprogrammen (https://www.rueckenpraevention.de/10190)

A5: Lockerung der Schulter-/Nackenmuskulatur
Ausgangsposition:

Im Stand (FuiBe parallel, Knie leicht gebeugt) oder im Sitzen
(Oberkorper aufgerichtet)

Ausflihrung:

Beide Schultern riickwarts kreisen oder nach oben ziehen
und fallen lassen

Anmerkung:

Riickwarts kreisen ist besser als vorwarts!

A10: Dehnung der Riickenmuskulatur

Ausgangsposition:

Im Stand (FiiRe parallel, Knie leicht gebeugt) oder im Sitzen
(Oberkorper aufgerichtet, Beine gegrétscht)

Ausflihrung:

Der Riicken wird, beginnend mit dem Kopf, Wirbel fiir Wirbel
nach vorne zusammengerollt, so dass der Riicken rund
wird. Stellung kurz halten und wieder langsam nach oben
aufrollen.

Anmerkung:

Bei Schwindelgefiihl die Ubung nicht durchfiihren. Dehnreiz
sollte noch ,,angenehm” sein.

A11: Entlastung der Wirbelsdure g g e

Ausgangsposition: .
Im Stand vor dem Arbeitstisch; Beine hiiftbreit und parallel b L]

Ausfiihrung: [
Mit beiden Handen auf dem Arbeitstisch aufstiitzen und A ?
Oberkorper nach oben driicken, die Fiifie bleiben auf dem | o
Boden; ca. 5 Sekunden halten.
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A12 Entlastung der Riickenmuskulatur

Ausgangsposition:

Im Stand (FiiBe parallel, Knie leicht gebeugt)

Ausfiihrung:

GesafB leicht nach hinten unten absenken, den Oberkorper
mit gerader Wirbelsdule nach vorne beugen, gestreckte
Arme auf Knien abstiitzen und Gewicht des Oberkdrpers auf
die Arme verlagern: ca. 5 Sekunden halten.

3-5 Wdh.

Anmerkung:
Knie nicht tiber 90 ° beugen!

A17 Durchblutungsforderung und Kréftigung der Beinmus-
kulatur

Ausgangsposition:

Im Stand (parallele FuBstellung)

Ausfiihrung:

Das Korpergewicht durch Abrollen des FuBes abwechselnd
auf Zehenspitzen und Fersen verlagern (,,FuBwippe”)

10-20
Wdh.

Anmerkung:
Mit hheren Absatzschuhen nicht moglich; dann besser
ohne Schuhe
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