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RESTAURATION

Materialer om arbejdsmiljø til: 



Kom godt i gang

Tag godt imod de unge

Gode råd til medarbejderne

10 gode råd til et bedre arbejdsmiljø for køkkenmedarbejdere 
10 tips for a better work environment

inspirationsmateriale til instruktion og oplæring af køkkenmedarbejdere med anden sproglig baggrund end dansk

10 gode råd til et bedre arbejdsmiljø for stuepiger 

10 tips for a better work environment

inspirationsmateriale til instruktion og oplæring af stuepiger med anden sproglig baggrund end dansk

Inspirationsmateriale om serveringsarbejde

server med manér!

• “Opskrift på et godt arbejds miljø”, 
branche vejledning

• “Ville ønske at han var min chef...”, 
interaktiv tegneserie

• “Ansvar og pligter”, temaside og fi lm

• “Unge under 18 år”, 
branchevejledning

• “Sådan sikrer I et godt 
arbejdsmiljø for unge 
under 18 år i feriejobs”, 
temaside

Inspirationsmateriale:

• “Server med manér”

• “10 gode råd til et bedre
 arbejdsmiljø for køkken-
medarbejdere”

• “10 gode råd til et bedre 
arbejdsmiljø for stuepiger”

OPSKRIFTEN PÅ ET GODT ARBEJDSMILJØI HOTEL OG  RESTAURATIONS- BRANCHEN

 
 

Tag godt imod de unge

BRANCHEVEJLEDNING

UNGE UNDER 18 ÅR

I HOTEL- OG

RESTAURATIONSBRANCHEN



Forebyg smerter

Få styr på kemien

Forebyg ulykker

Vej led n i ng  om  i nd r e t n i ng  a f       ventilation i restaurationskøkkener
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Branchearbejdsmiljøudvalget Service – Turisme

Arbejdsgiversekretariatet H.C. Andersens Boulevard 181787 København VTlf. 33 77 47 88www.bfa-service.dk

ArbejdstilsynetLandskronagade 332100 København ØTlf. 70 12 12 88 www.at.dk

Sekretariat forBFA Transport, Service – Turisme og Jord til Bord

H.C. Andersens Boulevard 181787 København Vwww.bfa5.dk

Branchearbejdsmiljøudvalget Service – Turisme

Arbejdstagersekretariatet Kampmannsgade 4 1790 København VTlf. 88 92 01 43www.bfa-service.dk

Branchevejledningen kan hentes på  Branchearbejdsmiljøudvalgets hjemmeside 

www.bfa-service.dk eller bestilles i din organisation.

FORURENING FRA  
LEVENDE LYS 
PÅ RESTAURANTER 

 
 

BLIV UNDERSØGT 
De fleste sygdomme knyttet til luftforurening udvikles 
langsomt. Ved at opdage evt. sygdomme i tide bliver 
de tilknyttede komplikationer oftest mindre og sand-
synligheden for helbredelse større. Der er primært en 
forøget helbredsrisiko for serveringspersonale, der  
arbejder i lang tid i rum med levende lys. Et helbreds-
tjek er altid en god ide og medarbejderen med evt. 
luftlidelser bør opfordres til et tjek hos egen læge.

Forbrændingspartikler måles  
med avanceret måleudstyr

www.bfa-service.dk

Arbejdsgiversekretariatet 
Branchearbejdsmiljøudvalget Service – Turisme
H.C. Andersens Boulevard 18
1787 København V
Tlf. 33 77 33 77
www.bfa-service.dk
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Branchearbejdsmiljøudvalget Service – Turisme
Kampmannsgade 4 
1790 København V 
Tlf. 88 92 01 43
www.bfa-service.dk

 
 

MERE INFORMATION
Folderen er udarbejdet af Det Økologiske Råd for BFA 
Service-Turisme udvalget og baseret på målinger fra  
restauranter i 2019. Der er ikke sammenfald imellem de 
anvendte billeder og måleresultater fra restauranter 
gengivet i denne folder. 

 Branchearbejdsmiljøudvalget Service  
 – Turisme: www.bfa-service.dk 

 Det Økologiske Råd:  
 www.ecocouncil.dk/arbejdsmiljo 

 Arbejdsmarkedets Erhvervssikring:  
 www.aes.dk 

 Folderen kan downloades fra:  
 www.bfa-service.dk

 Folderen kan bestilles  
 hos din organisation

Pjecen er udgivet af BFA udvalget i samarbejde  
med branchens parter 
Layout: fru nielsens tegnestue • August 2019
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LUFTFORURENING 
I RESTAURATIONS-
KØKKENER

 
 

BLIV UNDERSØGT 
De fleste sygdomme knyttet til luftforurening  
udvikles langsomt. Ved at opdage evt. sygdom­
me i tide bliver de tilknyttede komplikationer  
oftest mindre og sandsynligheden for helbredel­
se større. Der er primært en forøget helbreds­
risiko for kokke og køkkenpersonale, der arbej­
der i nærheden af hvor varm mad tilberedes.  
Et helbredstjek er altid en god ide og medarbej­
deren med evt. luftlidelser bør opfordres til et 
tjek hos egen læge.

MERE INFORMATION
Folderen er udarbejdet af Det Økologiske Råd for BFA 
Service­Turisme udvalget og baseret på målinger fra  
restauranter i 2019. Der er ikke sammenfald imellem de 
anvendte billeder og måleresultater fra restauranter 
gengivet i denne folder. 

 Branchearbejdsmiljøudvalget Service  
 – Turisme: www.bfa­service.dk 

 Det Økologiske Råd:  
 www.ecocouncil.dk/arbejdsmiljo 

 Arbejdsmarkedets Erhvervssikring:  
 www.aes.dk 

 Folderen kan downloades fra:  
 www.bfa­service.dk

 Folderen kan bestilles  
 hos din organisation
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Pjecen er udgivet af BFA udvalget i samarbejde  
med branchens parter 
Layout: fru nielsens tegnestue • August 2019
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Arbejdstagersekretariatet
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Kampmannsgade 4 
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Tlf. 88 92 01 43
www.bfa­service.dk

Godt indeklima

Film og temasider:

• “Undgå at smerter bliver en fast del 
af jobbet”, fi lm og temaside

• “Med kroppen som redskab”, fi lm

• Tegnefi lm og dialog- 
materiale om fore- 
byggelse af MSB ved 
varemodtagelse, 
i baren, ved serve- 
ring, under tidspres 
og i opvasken

• “Håndtering af borde og stole”, fi lm

• “Håndtering af affald”, fi lm

• Vejledning om indretning af ventilation 
i restaurationskøkkener

• “Forurening fra levende lys”, folder

• “Luftforudrening i 
restaurationskøkkener”, 
folder

• “Sikker brug om 
kemi”, værktøjs-
kasse med fi lm 
og materialer til 
kemisk risiko-
vurdering

• “På med hand-
sken”, temaside 
med gode råd til 
forebyggelse af 
håndeksem

Forebyg støj
SIDE 1  O  OM STØJ- OG AKUSTIKREGULERING I KØKKENER

INSPIRATIONSKATALOG 

OM STØJ- OG 
AKUSTIKREGULERING 
I KØKKENER

 
 Behold 

hørelsen 
& ho ld  a rbe jdsmi l j ø loven 

S p i l l e S t e d e r  &  d i S k o t e k e r

Branchearbejdsmiljørådet for service- 

og tjenesteydelser har i samarbejde

med branchens parter udarbejdet 

denne Branchevejledning. Formålet er

at reducere risikoen for hørerskader 

blandt de ansatte på spillesteder og 

diskoteker.

Branchevejledningen er målrettet 

arbejdsgiverne, de ansatte og sikkerheds-

organisationen. Branchevejledningen 

tager udgangspunkt i Arbejdstilsynets 

regler om støj, herunder implementering

af eU´s støjdirektiv.

i danmark har en gruppe faglige 

eksperter udarbejdet et vidensgrundlag, 

som vejledningen er baseret på, og 

som kan findes på www.bar-service.dk. 

det samlede projekt er gennemført 

under ledelse af per Møberg Nielsen, 

Akustik Aps. 

Arbejdstilsynet har haft vejledningen 

til gennemsyn og finder, den er i over-

ensstemmelse med arbejdsmiljøloven. 

Arbejdstilsynet har alene vurderet 

vejledningen, som den foreligger, og 

har ikke taget stilling til, om den dækker 

samtlige relevante emner inden for det 

pågældende område.

Branchevejledningen sætter 

fokus på:

• lovgivningen

• Høreskader og risiko

• Forebyggelse af høreskader

• organisatoriske ændringer

• rum-akustiske ændringer

• Arkitektoniske ændringer

• lydtekniske ændringer.

Behold hørelsen og hold loven

Læs mere

• BAr service (2007): ”Vidensgrundlag. Musik- og underholdningsbranchen”. 

www.bar-service.dk

• Arbejdstilsynets bekendtgørelse nr. 63 af 6. februar 2006 (gennemfører eU-direktiv 2003/10/eF

af 6/2 2003): ”Beskyttelse mod udsættelse for støj i forbindelse med arbejdet”. www.at.dk

• Arbejdstilsynets vejledning d.6.1 (2007): ”Støj”.  www.at.dk

• Arbejdstilsynets vejledning d.7.4 (2003): ”Måling af støj på arbejdspladsen”. www.at.dk

• Jensen, J. G. & Nielsen, p. M. (1999): ”Grundbog i støjbekæmpelse”. københavn: ASC. 

www.arbejdsmiljoviden.dk, se under butikken

Adresser 

Fællessekretariatet, Sundkrogskaj 20, 2100 københavn Ø, telefon 77 33 47 11, fax 77 33 46 11. 

Øvrige sekretariater henvises til hjemmesiden www.bar-service.dk.

denne vejledning kan hentes på www.bar-service.dk eller købes i Videncenter for Arbejdsmiljø 

eller bestilles på hjemmesiden www.arbejdsmiljobutikken.dk
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• Inspirationskatalog om 
støj- og akustik regulering 
i køkkener

• “Alarmering på hoteller – brand og trusler”, 
branchevejledning

• “Forebyggelse af faldulykker i køkkenet”, fi lm

• “Forebyggelse af skæreulykker 
i køkkenet”, fi lm

Vær sikker - hver dag

Alarmering på hoteller Brand og trusler

Branchevejledning for hoteller mv.

• “Behold hørelsen”, 
branche vejledning 
til spillesteder og 
diskoteker



 
 

Skab et godt psykisk arbejdsmiljø

Forebyg vold og trusler

bfa-service.dk

Værktøjskasse om

Mobning

Hotel og restauration

Hvad er mobning? Hvad kan der gøres ved det?

Hotel og restauration

fra stress til trivsel

Værktøjskasse om

stress og stresshåndtering

Lær spillereglerne at kende

Værktøjskasse om

Hotel og restauration

FOREBYGGELSEAF 
VOLDOGTRUSLER

• “Psykisk arbejdsmiljø fra A-Å”, branche vejledning

• “Alenearbejde”, værktøjskasse

• “Stress og stresshåndtering”, 
værktøjskasse

• En værktøjskasse om konfl ikt-
 håndtering

• “Mobning”, værktøjskasse

• “Hvor går græsen?”, fi lm og 
dialogmateriale om seksuel 
chikane

• “Forebyggelse af vold og trusler”, værktøjskasse

• “Dørmænd og vold”, branchevejledning

• “Lær at håndtere vold og trusler”, fi lm

En værktøjskassE om
KonfliKthåndtering

Lær konfliktpyramidens hemmeligheder at kende!
så kan du holde liv i den gode stemning,
forebygge og håndtere konflikter

hotel og restauration

Værktøjskasse om

AleneArbejde

Hotel og restauration

og hvad man kan gøre for at arbejdet ikke bliver ensomt eller isoleret


