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	Messer: Werden beim Zerlegen/Ausbeinen von Fleisch an der Material -führenden Hand Stechschutzhandschuhe und beim Zuschneiden Schnittschutzhandschuhe getragen?
	
	
	

	Wird beim Zerlegen eine Stichschutzschürze getragen?
	
	
	

	Werden Messer richtig geschliffen (Abziehstahl mit Handschutz, bei Schleifmaschinen besondere Anforderungen berücksichtigt)?
	
	
	

	Werden Messer mit ergonomischen Sicherheitsgriffen verwendet (Rillen und Nasen)?
	
	
	

	Werden Messer mit Klingenbreiten von weniger als 8 mm ausgesondert (Durchstichgefahr bei Stechschutzschürzen)?
	
	
	

	Werden Messer in geeigneten Aufbewahrungseinrichtungen gelagert und nicht herumliegen gelassen?
	
	
	

	Werden Schnitte sofort desinfiziert und wasserdicht verbunden?
	
	
	

	Aufschnittschneidemaschine: Ist der Messerteil, der nicht zum Schneiden benötigt wird, abgedeckt?
	
	
	

	Nur konforme Maschinen mit entsprechenden Schutzvorrichtungen einsetzen.
	
	
	

	Schleifstein nur durch instruierte Mitarbeitende benützen lassen.
	
	
	

	Werden Fleischendstücke nur mit der Andrückhilfe (Fingerschutz) geschnitten?
	
	
	

	Werden beim Reinigen des Messers Schnittschutzhandschuhe getragen?
	
	
	

	Wird das Messer von innen nach aussen gereinigt und eingetrockneter Schmutz zuerst mit Wasser aufgelöst (eingesprüht)?
	
	
	

	Wird die Reinigung nur an der ausgeschalteten Maschine vorgenommen?
	
	
	

	Wolf: Beträgt der Durchmesser der Einfüllöffnung max. 52 mm?
	
	
	

	Nur Maschinen mit CE-Konformitätserklärung verwenden. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten. 
	
	
	

	Beträgt die Halslänge bis zur Schnecke mindestens 120 mm ?
	
	
	

	Wird zum Nachstopfen konsequent ein Stossholz verwendet?
	
	
	

	Blitz, Kutter: Ist ein Schutzdeckel mit Überwachungsschalter vorhanden?
	
	
	

	Maschinen mit CE-Konformitätserklärung und elektrisch überwachtem Schutzdeckel verwenden. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten.
	
	
	

	Wird darauf geachtet, dass niemals in den laufenden Blitz nachgegriffen wird?
	
	
	

	Wird vor allem bei hohen Umdrehungszahlen ein Gehörschutz getragen?
	
	
	

	Funktion der Schutzeinrichtung regelmässig prüfen.
	
	
	

	Steaker: Ist die Schlitzbreite max. 30 mm?
	
	
	

	Beträgt die Distanz zur Einzugsstelle min. 200 mm?
	
	
	

	Wird darauf geachtet, dass niemals von unten in die Maschine eingegriffen werden darf (auch nicht zur Fleischentnahme)?
	
	
	



