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Chi di vol ha gia subito una lesione
da taglio?




Prevenire le lesioni da ta

glio

Tecnica di taglio corretta

Presa ad artiglio avorare In direzione
del tagliere
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Prevenire le lesioni da ta

glio

Corretto grado di affilatura
Un coltello e affilato quando
permette di tagliare un
pomodoro senza dover
applicare forza
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Prevenire le lesioni da ta

glio

Lavaggio dei coltelli
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Non lasciarli sparsi nel lavello In appositi contenitori
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Prevenire le lesioni da taglio

Corretta conservazione dei coltelli
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Porta coltelli da cassetto Barra magnetica da parete




E in pratica?

Come € possibile evitare lesionl
da perforazione e da taglio nella
nostra azienda?




E ora?

Cosa potete cambiare e migliorare
nel vostro modo di lavorare?

Cosa possiamo cambiare e migliorare
INn azienda”




= SAFE AT WORK

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