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R. Schwebel
1.2 Unfélle und Belastungen in Kichen - Schwerpunkte, Ursachen und
Vermeidung
R. Schwebel
1.3 Ergonomie und Rickengesundheit in der GroBkiche
T. Wollermann
1.4 Ergonomische und rechtssichere Kichenplanung
R. Schwebel
1.41 Einleitung
1.4.2 Gefahrdungsbeurteilung
18 Gemeinschaftsgastronomie professionell steuern 21 11 11

© Behr's Verlag, Hamburg



© Behr's Verlag, Hamburg

Inhalt

1.4.3 Kichenplanung

1.4.4 Bauliche Gestaltung
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R. Schwebel
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