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DGUV Lernen und Gesundheit Kluche: Schneiden ohne Risiko

Hintergrundinformationen fur die Lehrkraft

Prasentation, ein Mitarbeiter oder eine Mitarbeite-
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Arbeiten mit scharfer Klinge

Schneideunfille in Kiichen ereignen
sich zumeist innerhalb der ersten
Minuten der Schneidearbeit. Der
Grund? Unaufmerksamkeit. Und
Unfélle mit Messern sind keine
Bagatellunfille. Abgesehen von den
gesundheitlichen Folgen fiir die Be-
troffenen, hat ein Messerunfall auch
negative wirtschaftliche Auswirkun-
gen fiir den Betrieb: Im Schnitt ist

rin nach einem Schneideunfall 4,8
Tage arbeitsunfahig.

Foto: BGN

Messer sind gefahrlich. Wer in der Kiiche gut und sicher arbeiten will, braucht vor allem
eines: Konzentration. Wichtige Voraussetzungen fur eine entsprechende Arbeitsweise sind:
ein gut vorbereiteter ergonomisch gestalteter Schneidearbeitsplatz, der eine entspannte,
aufrechte Korperhaltung ermdglicht, erstklassiges zweckmafiges Werkzeug und eine pro-
fessionelle Schneidetechnik.

Der ergonomische Schneidearbeitsplatz

Prasentation, Wer den ganzen Tag mit krummem Ricken und Hangeschultern Gemuse, Obst oder

Seite 5

Fleisch schneidet, muss mit verspannten Muskeln, Schmerzen, frihzeitiger Ermidung und
Konzentrationsverlust rechnen. Das kann zu Unachtsamkeit fiihren und das Unfallrisiko
erh6éhen. Mit anderen Worten: Sicheres Schneiden beginnt mit einer aufrechten, entspann-
ten Korperhaltung.

An einheitlich hohen Arbeitstischen ist das jedoch nicht
garantiert. Um ungunstige Korperhaltungen zu vermei-
den, muss der Arbeitstisch bei Schneidearbeiten auf die
jeweils individuelle KérpergrofRe abgestimmt werden.
Geeignete Hilfsmittel sind héhenverstellbare Tische oder
héhenverstellbare Schneideunterlagen.

Bei Schneidearbeiten, die im Stehen verrichtet werden,
liegt die richtig angepasste Arbeitshohe etwa 15 cm
unterhalb der Ellenbogen. Die Schneideunterlage sollte
rutschsicher und plan aufliegen und so grof3 sein, dass
das Schnittgut bequem geschnitten und abgelegt werden
kann. Schneidearbeitsplatze missen hell, blend- und Sicheres Schneiden beginnt
schattenfrei sein und ausreichend Bewegungsfreiheit bieten.  mit einer aufrechten, entspann-
ten Korperhaltung.

Foto: BGN
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Fur jeden Zweck das richtige Messer

Gemisemesser, Kochmesser, Wiegemesser, Kdsemesser, Hackmesser, Schalmesser,
Tourniermesser, Santokumesser, Tomatenmesser — es gibt Messer aus verschiedenen
Materialien in unzéhligen Formen und Grof3en. Sicheres Schneiden heilt, fur die jeweilige
Schneidearbeit immer ein zweckmaRiges Messer parat zu haben. Einen breiten Brotlaib mit
dem Gemusemesser aufzuschneiden, fuhrt nicht nur zu fragwirdigen Ergebnissen, es ist
auch gefahrlich. Die glatte Klinge kann auf der harten Kruste abrutschen und schlimme Fin-
ger- und Handverletzungen verursachen. Welche Messer am Kuichenarbeitsplatz gebraucht
werden, hangt vor allem davon ab, welche Produkte im Betrieb verarbeitet werden. Ein gut
bestlicktes Sortiment reicht prinzipiell fir alle Schneidearbeiten aus. Das professionelle
Grundsortiment umfasst ein
+ Gemiisemesser, zum Beispiel zum Teilen von Apfeln, Schneiden von Zwiebeln

ﬁ Prasentation, » Filiermesser zum Filetieren von Fleisch oder Fisch und ein

= Seite 2 « groRes Kochmesser, das in der Kiiche nahezu universell einsetzbar ist; mit seiner

breiten, geschwungenen Klinge ist es fur die meisten Schneidearbeiten das ideale

Werkzeug; es ermdglicht ein leichtes, effektives und professionelles Schneiden

Falls der Betrieb entsprechende Produkte verarbeitet, sind bestimmte Spezialmesser erfor-
derlich, zum Beispiel ein:

* Ausbeinmesser zum Enthauten von Fleisch oder Entfernen von Knochen

* Wellenschliffmesser mit gerundeter Klinge zum Schneiden von Brotlaiben

» Lachsmesser zum Schneiden hauchfeiner Lachs- oder Schinkenscheiben

Ein Kiichenmesser ist ein Prazisionshandwerks-
zeug. Es sollte eine ergonomisch glnstige Form
haben, also gut zu handhaben sein, von bester

Qualitat und in einwandfreiem Zustand sein. Wer
glaubt, stumpfe Messer seien sicherer als scharfe,
irrt sich. Im Gegenteil. Ein scharfes Messer rutscht
nicht so schnell vom Schnittgut ab. Das Schnei-

den mit einem scharfen Messer erfordert weniger z
Kraft, beugt Ermidung vor und minimiert das Ver- ”2
letzungsrisiko. Mit anderen Worten: Das richtige o
Messer ist erst dann auch das beste, wenn es Scharf ist ein Messer, wenn es profes-
scharf ist. sionell geschliffen wurde und muihelos

durch Tomatenhaut schneidet.

Grundsatzlich sollten Messer in regelmafigen
ﬁ Prasentation, Abstanden von einem Fachbetrieb gescharft werden. Zwischendurch kann zum Scharfen
= Seite 3 ein Wetzstahl benutzt werden. Das Abziehen von Messern mit dem Wetzstahl erfordert
jedoch einiges an Fertigkeiten und Ubung sowie eine spezielle Unterweisung. Weniger
Gelbte kdnnen zum Scharfen von Messern, falls vorhanden, Wetzgerate benutzen. Sie
sind leicht und sicher zu bedienen. Abgesehen vom alltaglichen Gebrauch werden Messer
auch durch ungeeignete Schneideunterlagen stumpf, zum Beispiel beim Schneiden auf
Glas, Porzellan oder Metallblech. Merke: Schneideunterlagen sollten nachgiebig und leicht
Zu reinigen sein.

Messer erfordern Konzentration

[ ﬁ' Prasentation, Wer bei Arbeitsbeginn mit den Gedanken ganz woanders, unter Zeitdruck oder gestresst
= Seite 6 ist, potenziert sein Verletzungsrisiko. Deshalb ist es Uberaus wichtig, sich auf Schneidear-
beiten gut vorzubereiten und sich nicht ablenken zu lassen. Flr sicheres Schneiden ist vor

allem Konzentration nétig. Eine vorausschauende Planung, das Vermeiden von Monotonie,
etwa durch abwechslungsreiche Tatigkeiten, und die Einhaltung von regelmaRigen Pausen-
zeiten fordern die Konzentration.
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Sicher schneiden

E. Prasentation, Egal ob Zwiebeln, Apfel, Pilze oder Rindfleisch, um sich beim Schneiden nicht selbst zu
— Seiten 7 und 8 verletzen, muss das Schnittgut sicher gehalten und das Messer sicher gefiihrt werden.
Soweit mdglich, wird dazu der ,Krallengriff* angewendet. Und der geht so: Unterarm, Hand
und Finger befinden sich in einer geraden Linie. Die Hand, die das Schneidgut halten

soll, zur Kralle formen, Fingerspitzen nach unten. Daumen und kleiner Finger greifen das
Schnittgut. Die mittleren Finger fixieren es mit leichtem Druck. Am Mittelfinger wird das
Messer beim Schneiden rechtwinklig zur Hand entlanggefiihrt und dient so als ,Fiihrungs-
schiene®. Das Messer liegt auf dem Brett auf, wahrend es mit der Schneide an den Fin-
gerkuppen entlang durch das Schnittgut gezogen wird. Daumen und kleinen Finger dabei
bewusst hinter die Schneidekante zuriickziehen. Nasse oder fettige, glitschige Hande sind
beim Umgang mit Messern ein No-Go. Im Klartext: Vor dem Schneiden Hande waschen
und sorgfaltig abtrocknen.

E. Prasentation, Bei bestimmten Arbeiten, die hdheren Kraftaufwand erfordern, zum Beispiel dem Ausbei-
— Seite 4 nen, Auslésen oder Zerlegen von Fleisch sowie dem Offnen von Austern, ist das Risiko
besonders hoch, dass das Messer abrutscht und schlimme Schnitt- und Stichverletzun-
gen verursacht. Bei diesen Arbeiten ist das Tragen von Persdnlichen Schutzausristun-
gen (PSA) erforderlich, zum Beispiel Stechschutzhandschuhe und Stechschutzschirze.
Beim Tournieren (dem Zurechtschneiden von Obst und Gemise zu Dekorationszwecken),
schutzt ein entsprechender Daumen-Schnittschutz.

Zusatzinfo Ausbeinmesser

Sichere Ausbeinmesser missen 20 mm hinter der Spitze noch mindestens 8 mm
breit sein. Fur die Vermessung der Messerspitze sollte eine Priflehre verwendet
werden. Ein Ansichtsexemplar kann bei der BGN Uber ausbildung@bgn.de bestellt
werden.

Wohin mit dem Messer?

E. Prasentation, Noch einmal: Messer sind geféhrlich. Nicht nur fir einen
— Seiten 9, 10 selbst, auch fiir andere. Fir den taglichen Umgang mit
und 11

Messern, fiir Transport, Ubergabe, Reinigung, Ablage
und Aufbewahrung dieser spitzen, scharfen Schneide-
Werkzeuge gilt:

» Nie an der Klinge anfassen

+ Fallenden oder wegrutschenden Messern nicht nachgreifen

» Messerschneide immer vom Kérper abgewandt halten z

* Messer auf keinen Fall als Schraubendreher, Dosen- “2
offner oder fir ahnliche artfremde Zwecke einsetzen | 5

* Mit dem Messer in der Hand immer ausreichend Ab- Messer immer mit der Schnei-
stand zu anderen einhalten de nach unten tragen und mit

* Messer mit der Schneide nach unten tragen und mit dem Griff voran weiterreichen.

dem Griff voran weiterreichen

* Messer niemals achtlos ablegen, etwas darauflegen oder zwischen Schneideabfallen
liegen lassen; nicht benutzte Messer in einer sicheren Zwischenablage, zum Beispiel
einem Knife-Safe, ablegen; gereinigte Messer zum Beispiel in Messerschubladen, Messer-
blocken, Messerkoffern, Messertaschen verstauen oder an Magnethalter stecken

» Messer nicht in die Spulmaschine geben (das macht sie auf Dauer stumpf) und nicht
im Spulwasser liegen lassen; Messer am besten mit einer Birste unter flieRend lauwarmem
Wasser reinigen; anschlieend sorgfaltig abtrocknen und gegebenenfalls desinfizieren
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[

Internet-
hinweis

Prasentation,
Seite 12 und
Schaubild

Wenn es in den
Ausbildungsun-
ternehmen lhrer
Auszubildenden
keine Betriebs-
anweisung zum
Umgang mit Mes-
sern gibt, teilen
Sie das Schaubild
aus.

Prasentation,
Seite 13

Arbeits-
blatter

Betriebsanweisung und Unterweisung

In der Betriebsanweisung zum Umgang mit Messern kann sich jede Mitarbeiterin und jeder
Mitarbeiter jederzeit (iber Verhaltensregeln und SchutzmaBnahmen zum sicheren Schnei-
den und Handhaben von Messern im Kiichenbetrieb informieren. Egal ob Neuling oder alter
Hase, ab und zu ein Blick auf den Aushang hilft, das Gefahrenbewusstsein und persénliche
Know-how Uber die wichtigsten Malnahmen wachzuhalten.

Die Durchfiihrung und die Teilnahme an Unterweisungen sind gesetzlich vorgeschrieben
(8§12 Arbeitsschutzgesetz). Das ist in den Unternehmen in der Regel bekannt und géangige
Praxis. Die mindestens jahrliche Dokumentationspflicht sowie die halbjahrliche Dokumenta-
tionspflicht der Unterweisung von Jugendlichen nach Jugendarbeitsschutzgesetz wird von
den Unternehmen dagegen oft vernachlassigt.

Was tun bei Schnitt- und Stichverletzungen?

Mit Schnitt- und Stichverletzungen ist nicht zu spaflien. Pflaster drauf und weitermachen
ist wirklich leichtsinnig. Werden Wunden nicht professionell versorgt, kann das den Hei-
lungsprozess erheblich in die Lange ziehen. Deshalb soll bei Messerunfallen umgehend
eine Erstversorgung durch den Ersthelfer oder die Ersthelferin im Unternehmen, notfalls
auch durch andere Personen, erfolgen. Je nach Schwere der Verletzung ist eine arztliche
Versorgung durch einen Durchgangsarzt (D-Arzt) oder eine Durchgangsérztin (D-Arztin)
in die Wege zu leiten beziehungsweise die verletzte Person ist sicher ins Krankenhaus zu
Uberfiihren. Als Nachweis bei spateren Ansprichen an den Unfallversicherungstrager ist
der Eintrag in das Verbandbuch unerlasslich.
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