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Unfalle verhuten, Berufstatige schutzen. Modul 3

Schnittverletzu
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Die Hand
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Und Sie?

Wer von lhnen hatte schon einmal eine
Schnittverletzung?




Schnittverletzungen vermeiden

Richtige Schneidetechnik

Krallengriff Rusten auf dem
Schneidebrett
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Schnittverletzungen vermeiden

Richtige Messerscharfe
Ein Messer Ist scharf,
wenn eine Tomate ohne
Kraftaufwand geschnitten
werden kann
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Schnittverletzungen vermeiden

Reinigung von Messern

nicht in Spulbecken liegen IN geeigneten Behaltnissen
lassen
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Schnittverletzungen vermeiden

Korrekte Aufbewahrung von Messern

mit Halterung in Schublade mit Magnetschiene an Wand




Und in der Praxis?

Wie konnen Schnitt- und Stichverletz-
ungen durch Messer In unserem Betrieb
vermieden werden?




Und jetzt?

Was konnen Sie In lhrer Arbeltswelse
verandern und verbessern?

Was konnen wir m Betrieb verandern
und verbessern®?




= SAFE AT WORK

@ Unfalle verhlten, Berufstatige schitzen.
Prévenir des accidents, proteger les travailleurs.
Prevenire incidenti, proteggere lavoratori.
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