Ergonomie konkret

— Bedienungstheken -

Die Gestaltung einer Bedienungsthe-
ke ist oft vor allem auf den Kunden
ausgerichtet. Um ein groRes Waren-
angebot prdsentieren zu konnen,
werden haufig Theken mit groRer
Auslagentiefe ausgewdhlt. Das fiihrt
dazu, dass das Verkaufspersonal sich
weit vorbeugen muss. Entsprechend
klagen Beschéftigte im Nahrungs-
und Genussmittelverkauf haufiger als
in anderen Branchen iiber Muskel-
Skelett-Erkrankungen.

Hinweise zur ergonomischen
Gestaltung von Bedienungstheken

Aufbau einer Bedienungstheke
Eine Bedienungstheke besteht im
Wesentlichen aus den Elementen:
Gestell, Auslage, Wanne, Scheibe,
obere Ablage und Arbeitsplatte.

Obere Ablage

Arbeitsplatte
s /

Thekenbelegung

Ware, die haufig verlangt wird und
schwer ist, sollte im ,,griinen“ Bereich
der Theke liegen, da die Korperhal-
tung hier am giinstigsten ist.

Im ,,roten” Bereich“ sollte leichte
bzw. seltener gewiinschte Ware lie-
gen, da hier die Kérperhaltung am un-
glinstigsten ist. Der,,gelbe“ Bereich
befindet sich teils unter der Arbeits-
platte, so dass Ware schlecht sicht-
barist und umgreifen erforderlich ist.

Auslagentiefe

Ergonomisch giinstig ist eine Aus-
lagentiefe von 600 mm. Bei Kiihlthe-
ken sollte die Arbeitsplatte moglichst
schmal und Schneidbrett und Waage
darauf verschiebbar sein.

Arbeitshohe

Die Arbeitsplatte sollte nicht héher
als 90 cm sein. Bei Arbeiten im Ste-
hen, z.B. Schneiden, sollte die Ar-
beitshohe etwa 10 bis 15 cm unter-
halb der Ellenbogen liegen.
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Fuf3- und Beinraumtiefe

Die FufSraumtiefe F setzt sich aus dem
Sockelriicksprung und dem Uber-
stand der Arbeitsplatte zusammen
und sollte mind. 15 cm betragen. Der
Uberstand der Arbeitsplatte sollte
mindestens 8 cm betragen, damit die
Beinraumtiefe B in Kniehthe ausrei-
chend ist.

Streben

Bei einer Theke ohne Streben bzw.
Stiitzen kann die Ware ohne seitli-
ches Umgreifen erreicht werden.




Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel

und Gastgewerbe (BGN)

Dynamostrafie 7-11
68165 Mannheim
www.bgn.de

Kasse

Die Eingabebildschirme sollten dreh-
und neigbar sein und so eingestellt
sein, dass die Hande bei Eingaben
nicht nach oben geklappt werden.
Der Kassenauszug sollte kurz sein,
damit er nur wenig in den Gang ragt.

Scheiben der Theke

Die Thekenscheiben sind zur leichten
Reinigung auf der Kundenseite nach
oben zu 6ffnen und gegen unbeab-
sichtigtes Zufallen mit Gasdruckfe-
dern gesichert.

Thekenbdden und -einséatze
Zwischenboden ermdoglichen die Wa-
renprasentation in Stufen und sind
leicht entnehmbar (Abbildung 1).

Die Wanne der Theke kann leicht ge-
reinigt werden, da die Thekenbdden
von der Kundenseite aus angehoben
werden konnen (Abbildung 2).

Angehobener

Thekenboden =

Abbildung 2

Vorratsfacher

Gekiihlte Vorratsfacher oder Schubla-
den unter der Thekenauslage ermog-

lichen eine schnelle Nachbestiickung
derTheke.

Thekenelemente mit Rollen

Rollbare Thekenelemente schaffen
bei Bedarf schnell Platz, z.B. vor dem
Backofen. Bei Kiithltheken kénnen
ausfahrbare Elemente im Kithlraum
von vorne und von den Seiten ohne
Vorbeugen {iber die Arbeitsplatte be-
stiickt werden.
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