Lernen und Gesundheit

Mit Messern
richtig umgehen

Foto: BGN

Kuche: Schneiden ohne Risiko 01/2024 www.dguv-lug.de
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Lernen und Gesundheit

Das tut weh!

Jeder dritte Arbeitsunfall im Gastgewerbe
hat eine Schnittverletzung zur Folge*

Foto: BGN

*Quelle: BGN-Gesamtstatistik 2022

Kuiche: Schneiden ohne Risiko 01/2024

www.dguv-lug.de
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Lernen und Gesundheit

Messer ist nicht gleich Messer
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Professionelles Grundsortiment fur die Kuche

Kuche: Schneiden ohne Risiko 01/2024 www.dguv-lug.de

1 Gemusemesser

2 Ausbeinmesser

3 Filiermesser

4 Wellenschliffmesser
5 Kochmesser
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Lernen und Gesundheit

Je scharfer, desto besser

» Grundschliff erhalten durch professionelles halbjahrliches Schleifen
(Keil- bzw. Ballenschliff)

« arbeitstaglich abziehen (vom Korper weg)

» Scharfetest: Das Messer muss muhelos Tomatenhaut durchschneiden

Fotos: BGN

Wetzstahl Wetzgerat
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Lernen und Gesundheit

PSA bei speziellen Schneidetatigkeiten

Fotos: BGN

A P hca=® Stechschutzschirze PSA beim Tournieren

PSA beim Offnen von Austern

Kuiche: Schneiden ohne Risiko 01/2024
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Lernen und Gesundheit

Der ergonomische Schneidearbeitsplatz

» Arbeitshohe: circa 15 cm
unterhalb der Ellenbogen

« Arbeitshohe der Korpergrole
anpassen (Unterlage zum
Hohenausgleich, hohenver-
stellbarer Tisch)

 gute Lichtverhaltnisse

» geeignete Arbeitskleidung

e ausreichende Bewegungs-
freineit
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Lernen und Gesundheit

Vorbereitung und Konzentration

« vorausschauend planen,
alles Notige bereitlegen

e vor dem Schneiden kurz
innehalten und sich bewusst
konzentrieren

* sich beim Schneiden nicht
ablenken lassen

* Pausen einlegen

 Monotonie vermeiden,
wenn moglich, abwechslungs-
reiche Tatigkeiten ausfuhren
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Sicher schneiden: der ,,Krallengriff* (1)

* Unterarm, Hand und Finger
befinden sich in einer geraden
Linie

 Daumen und kleiner Finger
greifen das Schnittgut

 die mittleren Finger fixieren es
mit leichtem Druck

]

Klche: Schneiden ohne Risiko 01/2024 www.dguv-lug.de Seite 7

¥ DGUV



Lernen und Gesundheit

Sicher schneiden: der ,,Krallengriff* (2)

« am Mittelfinger wird das
Messer beim Schneiden
rechtwinklig zur Hand entlang-
gefuhrt und dient somit als
,2Fuhrungsschiene”

« Daumen und kleiner Finger
bewusst hinter die Schneide-
kante zuruckziehen

 im Zweifel von erfahrenem
Kollegen oder erfahrener
Kollegin zeigen lassen
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Sicheres Transportieren und Ubergeben

« Messer immer mit Griff voran weiterreichen

* beim Transport von Messern zeigt die Klinge immer nach unten

« Herumalbern und Spalte machen sind beim Umgang mit Messern
gefahrlich und verbieten sich

Fotos: BGN
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Lernen und Gesundheit

Richtiges Reinigen

* nicht in der Spulmaschine
reinigen

* keine aggressiven Reiniger
benutzen

 unter fliel3end lauwarmem
Wasser mit einer Burste vom
Messerrtucken zur Spitze hin
reinigen

Foto: BGN
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Lernen und Gesundheit

Messer sicher ablegen und aufbewahren

Knife-Safe fur Messer in Gebrauch Messerschublade und Magnetleiste fur gereinigte Messer
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Lernen und Gesundheit

Betriebsanweisung und Unterweisung

ggmm?" Betriebsanweisung Musterbetrieb
Verantwortlich: Mustermann Benutzen von Messern
Arbeil Tatigkeif eich: M bereich

T —  Arbeitgebende mussen Beschaftigte regel-

nutzen handgefiihrter Messer.

2. Gefahren fiir Mensch und Umwelt e . .
« Gefahren beim Benutzen von Messern ergeben sich durch
Stress, Zeitdruck, Unaufmerksamkeit infolge persénlicher Uberforderung l I I a I g u n e rWe I S e n
Vorhandensein und Benutzen ungeeigneter Messer
Unzureichende Schérfe der Messer

« Beschaftige mussen an der Unterweisung

Unzureichende Lichtverhaltnisse
Falsches Ablegen und ungeeignetes sowie weit entferntes Aufbewahren der

Messe Schutzmafnahmen und Verhaltensregeln te I I n e h m e n

« Vorausschauende Planung, gute Vorbereitung und angepasste
Arbeitsablaufe

. s . .
. Sicherstellen der guten Beleuchtung (lichtstark, blend- und schattenfrei) ) n rW I n m I I h k I - B N - DV D
« Richtige Arbeitshdhe der KérpergroRe anpassen (ca. 15 cm unterhalb des .

Ellenbogens)

+ Bereitstellen eines professionellen Messer-Grundsortimentes (Kochmesser,

ASI7.10 Office- oder Gemiisemesser, Tranchier- oder Schinkenmesser, Filiermesser) ASI7.10 1 1 H £
der « Ausreichend grof3e und rutschsicher gelagerte Schneideunterlage verwenden der C n e I e n O n e I S I O
. Eir die leweili . . B, g I
BGN E:rr‘dle jeweilige Schneideaufgabe geeignete Messer (z. B. Kochmesser) benut: BGN
Personliche Schutzausriistung benutzen (z.B. beim Ausbeinen, Austern 6ffnen) beachten
Sich auf die zu verrichtende Arbeit konzentrieren (kurzes ,In-Sich-Kehren*®)
Beim Schneiden eine gerade Korperhaltung einnehmen
Richtige Messerschérfe sicherstellen
Sicheres Halten des Schneidgutes (z.B. Krallengriff richtig anwenden)
Ordnung am Arbeitsplatz bewahren
Messer nicht in der Spii line reinigen g ive Reiniger)
Sichere Aufbewahrungs- und Ablageeinrichtungen fiir Messer am Schneidear-
beitsplatz bereitstellen und benutzen
. \Vorgesetzte loben den sicheren Umgang mit Messern
4. Verhalten bei Stérungen
Unterweisungen im Umgang mit handgefiihrten Messern optimieren
G rdungsbeurteilung aktual

5. Erste Hilfe

« Ruhe bewahren

« Ersthelfer heranziehen

« Notruf: 112

+ Unfall melden und Eintrag ins Verbandbuch

6. Instandhaltung; Entsorgung
+ Messer dem Bedarf nach in angemessenen Abstanden auf die richtige Scharfe
hin priifen und nachscharfen lassen
« Defekte und unbrauchbare Messer sofort austauschen oder

beachten

Datum: Unterschrift:
N Unternehmer/Geschéftsleitung
Néchster Uberpriifungstermin:

Quelle: ASI 7.10, Seite 14
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Und wenn's doch geschehen ist?

» Erstversorgung durch
Ersthelfer/-helferin, notfalls
auch durch andere Personen

- gegebenenfalls D-Arzt/D-Arztin
aufsuchen

* bei schweren Verletzungen
Notruf 112 alarmieren, Uber-
fuhrung ins Krankenhaus

 Eintrag in das Verbandbuch/
Meldeblock als Nachweis
vornehmen
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Dieses Prasentationsmaterial gehort zu der
Unterrichtseinheit ,.Schneiden ohne Risiko®,
Januar 2024

Unter www.dguv-lug.de, webcode: lug1001421 finden
Sie zu diesem Thema folgende weitere Materialien:

+ Kompetenzen

+ Didaktisch-methodischer Kommentar

» Hintergrundinformationen fur die Lehrkraft

3 Arbeitsblatter, teilweise mit Losungsblattern
* Mediensammlung
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