
Umgang mit Messern

Sicherheit und Gesundheitsschutz in 
der Fleischwirtschaft und im Metzgereigewerbe 
Modul 1 
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Die Hand



3Sicherheit und Gesundheitsschutz in der Fleischwirtschaft und im Metzgereigewerbe / Modul 1

Und Sie?

Wer von Ihnen hatte schon einmal 
eine Schnittverletzung? 
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Schnittverletzungen vermeiden

Wahl des richtigen Messers

Fleischmesser 

Ausbeinmesser   

Dressiermesser

Brotmesser

Sicherheitsmesser

Ringmesser 
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Schnittverletzungen vermeiden

Richtige Schneidetechnik

Krallengriff

Rüsten auf fester Unterlage oder
Schneidebrett
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Schnittverletzungen vermeiden

Richtige Messerschärfe
Ein Messer ist scharf, 
wenn eine Tomate ohne 
Kraftaufwand geschnitten 
werden kann.
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Schnittverletzungen vermeiden

Schleifen der Messer

...mit Schleifmaschine:

Schutzbrille/Gehörschutz tragen

...von Hand abziehen:

Schutzhandschuh tragen
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Schnittverletzungen vermeiden

Nur Messer in einwandfreiem Zustand verwenden.

Abgenutzte und beschädigte 
Messer sachgerecht entsorgen
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Schnittverletzungen vermeiden

Korrektes Aufbewahren und 
Transportieren von Messern

Messerkorb Messerleiste Schublade mit Einsatz Tischhalter Messerhaltung
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Schnittverletzungen vermeiden

Reinigung von Messern

nicht im Spülbecken liegen lassen

in geeigneten Behältnissen
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Schnittverletzungen vermeiden

Geeignete persönliche 
Schutzausrüstung tragen
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Und in der Praxis?

Wie können Schnitt- und 
Stichverletzungen durch Messer 
in unserem Betrieb vermieden 
werden? 
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Und in der Praxis?

Was können Sie in Ihrer Arbeitsweise 
verändern und verbessern?

Was können wir im Betrieb verändern 
und verbessern?
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