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Name / Logo 
des Betriebes
) (
Betriebsanweisung
Handgeführte
 
Messer
)
Nummer: bitte eintragen
Datum: bitte eintragen
Verantwortlich: Name und Telefonnummer
Arbeitsplatz/Tätigkeitsbereich: Hier den Geltungsbereich (z. B. Abteilung, Arbeitsplatz, Raum) eintragen
	1. Anwendungsbereich

	
	
                             Benutzen von handgeführten Messern


	2. Gefahren für Mensch und Umwelt
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	Gefahren beim Benutzen von Messern ergeben sich durch:
Stress, Zeitdruck, Unaufmerksamkeit,
ungeeigneter Messer,
unscharfe Messer,
ungeeignete Schneideunterlagen,
falsches Halten des Schneidgutes,
ungünstige Körperhaltung,
unzureichende Lichtverhältnisse, 
falsches Ablegen und ungeeignetes Aufbewahren der Messer

	3. Schutzmaßnahmen und Verhaltensregeln
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ASI 7.10
der 
BGN
beachten

	Vorausschauende Planung, gute Vorbereitung und angepasste Arbeitsabläufe 
gute Beleuchtung (hell, blend- und schattenfrei)
richtige, der Körpergröße angepasste Arbeitshöhe (ca. 15 cm unterhalb des Ellenbogens) 
Bereitstellen eines der Schneidaufgabe angepassten, professionellen Messersortimentes (z. B. Kochmesser, Gemüsemesser, Ausbeinmesser, Wellenschliffmesser, Tranchier- oder Schinkenmesser)
für die jeweilige Schneideaufgabe geeignete Messer benutzen 
ausreichend große und rutschsicher gelagerte Schneideunterlage verwenden
persönliche Schutzausrüstung benutzen (z. B. beim Ausbeinen, Austern öffnen)
sich stets auf die zu verrichtende Schneidarbeit konzentrieren (kurzes „In-Sich-Kehren“ vor der Schneidtätigkeit)
beim Schneiden eine gerade Körperhaltung einnehmen
nur scharfe Messer benutzen
sicheres Halten des Schneidgutes (Krallengriff richtig anwenden)
Ordnung am Arbeitsplatz halten
Messer nicht in der Spülmaschine reinigen 
sichere Aufbewahrungs- und Ablageeinrichtungen für Messer am Schneidarbeitsplatz benutzen
Vorgesetzte loben den sicheren Umgang mit Messern

	4. Verhalten bei Störungen

	
	Wiederholte Unterweisungen im Umgang mit handgeführten Messern verbessern
Gefährdungsbeurteilung anpassen

	5. Erste Hilfe
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	Ruhe bewahren
Ersthelfer heranziehen
Notruf: 112 Notrufnummer des Betriebes
Unfall melden und dokumentieren lassen

	6. Instandhaltung; Entsorgung

	
	Messer dem Bedarf nach in angemessenen Abständen auf die richtige Schärfe hin prüfen und ggf. nachschärfen (lassen)
defekte und unbrauchbare Messer sofort austauschen bzw. aussondern
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Nächster Überprüfungstermin dieser Betriebsanweisung:
	

Unterschrift:
Geschäftsleitung/Vorgesetzte Person


Diese Musterbetriebsanweisung muss auf die Gegebenheiten des jeweiligen Betriebes angeglichen werden!
Stand des Musterdokumentes: 06.04.2020 
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