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Gefahrstoffe und ihre Gefährdungen
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Gefahrstoffe kommen in jedem Betrieb vor
Saure Reiniger (z.B. Entkalker, Sanitärreiniger)
Alkalische Reiniger (z.B. Rohrreiniger, Grillreiniger)
Desinfektionsmittel

Hochentzündlich

Brandfördernd

Vorsicht gefährlich

Gesundheitsschädigend
H373: Kann die Organe schädigen bei
wiederholter Exposition
Ätzend
H314: Verursacht schwere Verätzungen
der Haut und schwere Augenschäden
Hochgiftig
H330: Lebensgefahr bei Einatmen



Film

Napo
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Sind wir betroffen?
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à
Welche Gefahrstoffe kommen bei
uns vor?

à
Wer arbeitet mit
Gefahrstoffen?
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Was ist zu tun?
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Massnahmen
– Produkte sicher lagern
– Notwendige PSA bestimmen und abgeben
– Vorgehen im Notfall festlegen
– Mitarbeitende instruieren

Sicherheit leben
– Vorbild sein
– Regeln einhalten

Sicherheitsblatt lesen – schädigende
Arbeitssituationen erkennen



Was ist zu tun?
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Das STOP-Prinzip

S Substitution (Ersatz)
Schädliche Arbeitsmittel / -verfahren durch weniger schädliche ersetzen

T Technische Massnahmen (Hilfsmittel)
Dosieranlagen, geschlossene Systeme, gute Lüftung

O Organisatorische Massnahmen
Arbeitsanweisung, Schulung der Mitarbeitenden, Vermeidung von Zeitdruck

P Personenbezogene Massnahmen
Schutzbrille und -handschuhe, Hautschutz



Lagerung
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Vor Ort nur Minimalmenge lagern
Verschlossen in geeignetem Raum – Zugangsregelung
Lagerliste führen
Ab 100 kg Getrenntlagerung
(Säuren / Laugen / Chlorierte / ...)
Ab 1’000 kg getrennte Brandabschnitte
Brandfördernde Stoffe ab 100 kg
getrennte Brandabschnitte
Entzündliche Stoffe: EX-Zonen einhalten
Auffangwannen ab 100 kg
PSA sind für Notfälle bereitzuhalten
(inkl. Augendusche)



Umgang mit Gefahrstoffen
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Vorschriften des Lieferanten einhalten

Regeln des Sicherheitsdatenblattes beachten

Persönliche Schutzausrüstung (PSA) tragen
– Schutzbrille verwenden, wenn Spritzer in die Augen 

möglich sind (offener Umgang mit Konzentraten).
– Geeignete Handschuhe bei jedem Kontakt tragen
– Bei Bedarf geeignete Schürze und Stiefel tragen

Chemikalienschutzhandschuhe
Kennzeichnung



Arbeit mit Handschuhen
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Richtigen Handschuh in der richtigen
Grösse verwenden
Mehrweghandschuhe vor dem Ausziehen
immer gut abwaschen und rechtzeitig erneuern
Nach dem Ausziehen der Handschuhe
Hände waschen
Schweissdurchfeuchtete Handschuhe
vor dem Einsatz trocknen
Bei Arbeitsende regenerative
Hautpflegecreme anwenden



Handschuhe richtig ausziehen
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Handschuh von
aussen greifen Überstülpen Handschuh von

innen fassen Überstülpen



Und jetzt?
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à
Was können Sie in Ihrer Arbeitsweise
verändern und verbessern?

à
Was können wir im Betrieb
verändern und verbessern?
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safeatwork.ch
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https://www.safeatwork.ch/de

