Fall: 2
Att gora en riskbedémning vid risk fér hot och vald

Restaurangkedjan American Steaks & Burgers har nyligen 6ppnat

en restaurang i en férort strax intill ett ndjes- och képcentrum med
flera biosalonger. Restaurangchefen John har tidigare arbetat som
bitradande chef pa en American Steaks & Burgers-filial inne i staden.
Resten av personalen ar ganska oerfaren. Nagra har ett par ars yrkes-
erfarenhet, en del lite mindre. Servitrisen Claudia ar med sina tre ar i
yrket nagot av en veteran och har tackat ja till att vara skyddsombud.

Restaurangen har alkoholservering och en mestadels ung publik.
Redan efter nagra veckor bérjar det blir stokigt pa fredagar och
I6rdagar, och personalen har fatt avvisa berusade personer. Nagra
ganger har det blivit hotfull stamning. Det kommer besdkare fran
flera foérorter till képcentret och Claudia har kommit till chefen och
berattat att flera i personalen ar oroliga for att det ska bli gangbrak
inne pa restaurangen.

Restaurangen stanger klockan ett pa natten, och flera i personalen
tycker det kanns osakert att ga hem vid stangningsdags. Dagskassan
hamtas av ett vardetransportféretag under dagen, men det borjar
dyka upp fragor om vad som skulle handa om nagon férséker ta sig
in i restaurangen innan alla hunnit ga hem.

All personal har fatt en halvdags introduktion efter den modell som
anvands inom American Steaks & Burgers, men John tycker att det
kanns otillrackligt, sarskilt med tanke pa att personalen ar orolig och
inte har sa mycket yrkeserfarenhet.

Vad g6r du nu som restaurangchef/skyddsombud fér att bedéma
riskerna och géra en handlingsplan?

4. Folja upp

3. Genomfora
g

1. Undersoka
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Bearbetning av ett fall.




Handledarsida
Fall: 2
Att gora en riskbedémning vid risk fér hot och vald

Syftet med fallet:

e Att veta vad en riskbeddomning inne- e Att kunna uppratta handlingsplan och
bar. rutiner fér hot och vald.
e Att fa kdannedom om krishantering.

Begrepp som ar centrala for fallet:

e Kartlaggning| e Ansvar och e Sakerhetsrutiner e Férebygga

e Checklistor roller e Introduktion och e [dentifiera

e Riskanalys e Systematiskt utbildning o I°<artlégga

e Lagar arbetsmilj6- e Krisplan e Atgarda/

* Regelverk arbete e Riskbedémning genomfora

e Expert- e Saker penning- e Handlingsplan e Utvardera/
resurser hantering e Samverka folja upp

Exempel pa nagra fragestallningar som grupperna kan komma att formulera:

1. Vad ar en riskbeddmning och hur kan 4. Vilka kunskaper om att hantera situ-

man genomfoéra en sadan? ationer med hot och vald kan restau-
2.Vad innebar en saker penninghantering?  rangpersonal behdva ha?
3. Hur kan man arbeta med sédkerhetsru- 5. Hur gér man en handlingsplan?
tiner pa en restaurang? 6. Vad bor en krisplan innehalla?

Svara pa fragestallningarna:

1. Be deltagarna leta upp lagar och fére-
skrifter som ar aktuella for situationen

2. Férelas om hur och nar man genomfoér
en riskbedémning.

3. Férelds om krisreaktioner och krishan-
tering.

Var/hur séka kunskap:

Handbok — Béttre Arbetsmiljé, Prevent
Béttre arbetsmiljé — Hotell och restau-
rang, Prevent

AFS 1993:2 Vald och hot i arbetslivet,
Arbetsmiljéverket

En vanlig arbetsdag — om hot och vald.
Video, Prevent

Bearbetning av fallet utifran de fyra momenten:

4. Beratta hur man kan arbeta férebyg-

gande.

5. Ge exempel pa handlingsplaner,
genomfdrande av atgarder, uppfoéljn-
ing och utvardering.

Hot och vald i arbetslivet, Branschhéfte
Hotell, Restaurang, Kommunikation,
Prevent

Hur 6kar jag sdkerheten pa min
restaurang? SHR:s tips och rad, Sveriges
Hotell- och Restaurangféretagare

Undersoka: Beddma: Genomfora: Folja upp:

e Kartlaggning e Riskbedémning e Handlingsplaner e Beskriv hur

e Vilka risker for Rutiner uppfoljningen
hot och vald Genomforande kan ga till
finns? Dokumenation

¢ Vilken personal
ar i riskzonen,
vilken tid pa
dygnet?




