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Sinn und
Zweck dieses
Merkblattes

Einleitung

Einleitung

Dieses Merkblatt bietet Informationen Uber die wichtigsten
Sicherheits- und Gesundheitsaspekte in Fleisch verarbei-
tenden Betrieben. Es soll die betriebliche Unterweisung
unterstitzen und vor allem zur Senkung der Unfallzahlen
fuhren.

Die Verarbeitung von Fleisch z&hlt zu den besonders unfall-
gefahrdeten Tatigkeiten. Die meisten Unfalle ereignen sich
mit Handwerkzeugen (vorwiegend mit Messern). In Bezug
auf die Unfallschwere fuhren jedoch die Nahrungsmittelma-
schinen, allen voran die Aufschnittschneidemaschine. Sie
ist das Arbeitsmittel mit dem hdchsten Unfallpotenzial in
Osterreich.

Daneben treten Belastungen auf, die vor allem zu Hauter-
krankungen, Larmschwerhdrigkeit, Lungenerkrankungen
und Erkrankungen des Bewegungs- und Stltzapparates
fuhren.

Anerkannte Arbeitsunféille ohne Wegunfalle 2004
Schlachthauser und Fleischverarbeitung

Fahrzeuge Tiere Einklemmen
Anstoflien 4% 3% 2%
5%
Handwerkzeuge
40%
Herab- und Umf.v.
Gegenstanden
5%
Sturz und Fall

15%
Transportvon  Scharfe u. spitze Arb. Masch.d. ’

Hand Gegenstande Nahrungsm.- Industrie
6% 10% 10%
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Handwerkzeuge

Umgang mit Handwerkzeugen

Messer

Besonders beim Zerlegen von Schlachtvieh und bei Aus-
beinarbeiten, wenn das Fleisch in freier Handfiihrung von
den Knochen getrennt werden soll, kann ein Messer zur
Schnitt- und Stichwaffe werden. Nicht entsprechende Mes-
ser kdnnen sogar die Stech- und Schnittschutzbekleidung
durchdringen.

Aus diesem Grund missen Messerklingen, wenn sie durch
oftmaliges Schleifen zu schmal geworden sind, als Aus-
beinmesser ausgeschieden werden. Die Form der Klingen-
spitze ist hier im Hinblick auf die Wirksamkeit der Stech-
schutzausristung von entscheidender Bedeutung.

Sichere Ausbeinmesser missen 20 mm hinter der Messer-
spitze noch mindestens 8 mm breit sein, damit die Schutz-
wirkung der Stechschutzausristung gewahrleistet ist. So
verlangt es die harmonisierte Norm EN ISO 13998.

A

mindest.

Klingenform

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Gefahr fir die das
Material fihrende
Hand und fir den
Bauchraum, wenn
keine Schutzausrti-
stung verwendet
wird

Handwerkzeuge

Umgang mit Handmessern - Gefahren

Beim Arbeiten besteht immer die Gefahr einer Stich- und
Schnittverletzung. Neben Sehnen-, Muskelverletzungen
und Amputationen besteht das Risiko einer Infektion auch
bei kleinen Verletzungen.

Die das Material filhrende Hand ist der gréBten
Gefahr ausgesetzt. Bei Ausbein- und Zerlegear-
beiten besteht zusatzlich groBe Gefahr fiir den
Bauchraum des Fleischers.

SchutzmaBnahmen

B An der Material fihrenden Hand ist ein Metall-
ringgeflechthandschuh zu tragen.

B Als Koérperschutz bei Ausbein- und Zerlegear-
beiten dient eine Stechschutzschirze. Diese
ist vor der Verwendung auf offensichtliche
Méngel zu prifen.

m Bei Verwendung und Reinigung der
Schutzausristung sind die Herstellerinforma-
tionen (Betriebsanleitung) zu beachten.

Verhalten bei Unféllen

B Auch bei kleinen Schnittverletzungen ist der Ersthelfer
des Betriebes zu verstandigen und die Wunde fachge-
recht zu versorgen.

m Die Vorgesetzten sind zu informieren.

Gegebenenfalls ist ein Arzt aufzusuchen.

m Der Arzt ist darauf hinzuweisen, dass es sich um eine
Schnittverletzung mit einem Fleischermesser handelt. Er
kann somit mdglichen Infektionen vorbeugen.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Handwerkzeuge

Messerkdcher Magnethalter

Lagerung von Messern

Far die sichere Verwahrung von nicht gebrauchten Messern
gibt es verschiedene Arten von Messerablagen (z.B. Mes-
serkdcher, magnetische Messerhalter). Das gleiche gilt flr
Hacken.

Haken

Es dirfen keine beidseitig spitzen S-Haken verwendet
werden.

Ein wildes Aneinanderhangen von Haken (,Hakentrau-
be") ist eine haufige Verletzungsquelle und deshalb zu
unterlassen.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Die Haupt-
ursachen fiir
Sturzunfille
sind Unord-
nung, ungeeig-
nete Schuhe
und rutschige
Béden

Sturz und Fall

Sturz und Fall

Sturz und Fall ist in Fleisch verarbeitenden Betrieben eine
der haufigsten Unfallursachen. Das Ausrutschen auf glitschi-
gem Boden oder das Stolpern tber im Weg liegende Gegen-
sténde fuhrt zu Unféllen mit teilweise schweren Folgen.

Stolperquellen

Zu den haufigsten Stolperfallen gehdren jene Gegensténde,
die wir uns selber hinlegen - Schlduche, Kabel, Eimer,
beschadigte Gitterroste usw. Entfernen Sie unnétige Lage-
rungen und verlegen Sie Kabel an der Wand oder Decke!

Schuhwerk

Die Auswahl des richtigen Schuhwerks hilft, Unfalle zu ver-
hindern. Achten Sie dabei auf die CE-Kennzeichnung. Posi-
tive Eigenschaften sind: rutschhemmende Ausfihrung,
hohe Wasserverdrangung und ein selbstreinigendes Profil.

FuBbdden in Fleischereien

Der Arbeitsstattenverordnung zufolge muss der Boden
sowohl rutschhemmend als auch leicht zu reinigen sein.
Beide Forderungen kdnnen in der Praxis nicht immer erflillt
werden. Der jeweilige Grad der Rutschhemmung ergibt
sich aus dem Wechselspiel von FuBbodenmaterial und -
struktur, Sohlenmaterial und —profil sowie aus dem Grad
der Verschmutzung.

Achten Sie bereits bei der Auswahl des Bodenbela-
ges auf Rutschfestigkeit. Verlangen Sie vom Herstel-
ler einen Nachweis iiber den Grad der Rutschhem-
mung. Fiir bereits vorhandene Bodenbelédge gibt es
Nachbehandlungsverfahren.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Sturz und Fall

Reinigung von
Bdden
Reinigungsmittel und
Reinigungsverfahren
mussen auf den
Bodenbelag abge-
stimmt sein. Diesbe-
zlgliche Herstelleran-
gaben sind unbedingt
zu beachten. Beim
Abspritzen genugt
bereits der Wasser-
film, um eine Rutsch-
gefahr darzustellen.

Rutschfeste Béden

Kennzeichnen
Sie Reinigungsar-
beiten mit einem
aufstellbaren
Warnschild!

Reinigung mit Strahlwasser

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Die sichere
Beschaffenheit
der Maschine
ist die EINE
Sache, ...

Maschinensicherheit

Grundlagen der Maschinensicherheit

Gewerberecht

Das Gewerberecht regelt die Beschaffenheit von Maschi-
nen (,Maschinensicherheit”). Grundsatzlich ist zwischen
Alt- und Neumaschinen zu unterscheiden. Neumaschinen
(ab 1. Janner 1995) missen eine CE-Kennzeichnung auf-
weisen. Der Einkaufer darf darauf vertrauen, dass es sich
um eine sichere Maschine handelt, die den grundsatzlichen
Anforderungen Uber Sicherheit und Gesundheitsschutz ent-
spricht. Eine Betriebsanleitung muss auf jeden Fall mitge-
liefert werden.

Wenn Sie eine neue Maschine kaufen, achten Sie

darauf, Folgendes mitgeliefert zu bekommen:

m Betriebsanleitung in deutscher Sprache

m Konformitétserklarung
(Ubereinstimmungserklirung)

B CE-Kennzeichnung an der Maschine

Altmaschinen sind entsprechend dem 4. Abschnitt der
Arbeitsmittelverordnung nachzurtisten.

Betriebsanleitung
Die Grundlage fur die Unterweisung im Umgang mit
Maschinen ist die Betriebsanleitung.

In der Betriebsanleitung finden Sie Hinweise (ber den

sicheren Umgang, die richtige Benutzung, Reinigung und
Instandhaltung der Maschine.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Maschinensicherheit

Arbeithehmerschutz

Der Arbeitnehmerschutz schreibt die betriebliche Eva-
luierung von Arbeitsplédnen sowie die Unterweisung im
sicheren Umgang mit der Maschine anhand der Betriebs-
anleitung vor.

Gewerberecht
Beschaffenheit c E
»,Maschinensicherheit” ()
o £
£5
s2
"é =
0 |
T2
)

Betriebsanleitung

Arbeitnehmerschutz

Verwendung
einer Maschine

Betriebliche Evaluierung
Unterweisung

Fir den Inverkehrbringer gelten andere Vorschriften als fir den Betreiber

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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der Maschine
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Unfalle mit Maschinen

Unfalle mit Maschinen

Die Statistik zeigt, dass an den nachfolgend
aufgezahlten Maschinen Unfalle gehauft auf-
treten:

Aufschnittschneidemaschinen

Hauptgefahr: Kontakt mit dem Rundmesser.

SchutzmaBnahmen:

B Verwendung des Restehalters

m Nach Verwendung auf Null stellen und
abdrehen

B Reinigung der Maschine nur in abge-
schaltetem Zustand

Aufschnittschneide-

maschine . .
Entschwartungs- und Entvliesmaschinen

Hauptgefahr an offenen Maschinen: Kontakt mit dem Mes-

serbalken oder mit der Zahnwalze.

SchutzmaBnahmen:

m Aufstellvorschriften beachten!

m KEINE Metallgeflechthandschuhe verwenden — erhdhte
Unfallgefahr!

Kutter

Hauptgefahr: Kontakt mit dem laufenden

oder stehenden Messersatz.

SchutzmaBnahmen:

m Der Kutter sollte mit einem Larmschutz-
deckel ausgestattet sein, andernfalls ist
Gehdrschutz zu verwenden.

B Ohne Messerschutzhaube entspricht der
Kutter nicht den Anforderungen der
Arbeitsmittelverordnung. Wenn ein Errei-

A

Kutter gedffnet

119 Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Unfalle mit Maschinen

chen des Messersatzes mdoglich ist, muss unbedingt
die Nachristung einer Schutzvorrichtung Uberlegt
werden.

B Entleerung immer an der Auslaufseite!

m Verwenden Sie beim Ein- und Ausbau der Messer
schnitthemmende Handschuhe!

B Messer nur in geeigneten Transportbehéltern transpor-
tieren.

Wolfe oder Stopfwoélfe

Hauptgefahren: Kontakt mit Scherstellen zwischen der
Arbeitsschnecke und dem Geh&use, dem rotierenden
Messersatz sowie Durchgriff durch Lochscheiben mit

einem Lochdurchmesser von tiber 8 mm. Jede Maschine

SchutzmaBnahmen: erfordert ihre
m Nachstopfen von Fleisch nur mit dem Stopfer eigenen
m Abstreifen von Fleisch am Auslauf nur bei abgeschalteter SchutzmaB-
Maschine (Vorsicht wenn Messersatz nachlauft!) nahmen!
Wolf mit Stopfer
Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben 12



ﬂ Unfalle mit Maschinen Chemische Arbeitsstoffe M

Handkreissége Chemische Arbeitsstoffe

Die maschinelle Zerteilung von Fleisch wird mit handge- Die Grundlage zur Beurteilung eines chemi-
fuhrten Rippen- und Zerlegesagen durchgefuhrt. Zur siche- schen Arbeitsstoffes ist das Sicherheitsdaten-
ren Handhabung blatt (SDB), das vom Lieferanten beizugeben
B sind diese Gerate an Federziige anzuhangen, ist. Dem SDB kdnnen unter anderem Hinweise
m der Elektroanschluss ist Uber Spiralkabel herzustellen, zu den Gefahrdungen, zur personlichen

m die Gerate sind beidhéndig zu fiihren, und Schutzausristung, zur ersten Hilfe und zur

m auf einen sicheren Stand der Bedienungsperson ist Entsorgung enthommen werden.

unbedingt zu achten.

Aus praktischen Griinden empfiehlt es sich,
Produktschutz und Arbeitnehmerschutz zu ver-
binden: Die Symbole fur die chemischen
Gefahren und die erforderliche persodnliche
Schutzausristung kdnnen in den Hygieneplan
eingearbeitet werden; die sicherheitstechni-
sche Unterweisung fur die Reinigung kann
zusammen mit der Hygiene-Schulung durch-
geflhrt werden.

Chemikalienlagerung

Verlangen Sie das Sicherheitsdatenblatt vom
Lieferanten. Es muss kostenlos der Lieferung
beigegeben werden.

Zerlegesédge mit Federzug

Lagerung
Bei Arbeiten mit Sdgen diirfen keine Handschuhe Saure und basische Reinigungsmittel sind getrennt zu
verwendet werden! lagern (verschiedene Auffangwannen). Dies gilt insbeson-

dere fir Hypochloridlaugen, da diese in Verbindung mit
Séuren giftige Chlorgase freisetzen kdnnen.

N&here Hinweise zur Lagerung von geféhrlichen Arbeits-
stoffen sind dem gleichnamigen Merkblatt M 330 der AUVA
zu entnehmen.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben 14
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Dosieranlage
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Reinigung

Reinigung

Handhabung von Reinigungsmitteln

Bei atzenden und reizenden Stof-
fen missen zumindest Schutzbril-
len und geeignete Handschuhe
(siehe AUVA Merkblatt M 705) ver-
wendet werden und eine Augen-
dusche zur Verflgung stehen.
Dies gilt vor allem auch beim
AnschlieBen von Reinigungskon-
zentraten an Dosier- und Wasch-
anlagen. Die Verwendung von
Dosieranlagen ist generell zu
bevorzugen, um die Gefahren, die
beim Umftllen von Chemikalien bestehen, auszuschlieBen.
Die Anschlisse sind zu kennzeichnen, um eine Verwechs-
lung zu vermeiden.

Werden Reinigungsmittel umgeflllt, muss das GefaB ein-
deutig gekennzeichnet werden, um Verwechslungen vorzu-
beugen.

Chemikalien diirfen nie in Behélter fiir Lebens-
mittel oder in Trinkflaschen umgefiillt werden!

Reinigung von Maschinen

Bei der Durchfiihrung der Reinigung und bei der Auswahl
der Reinigungsmittel gelten die Angaben des Maschinen-
herstellers.

Generell sind alle Maschinen bei Reinigungsvorgangen
von der Stromversorgung und der Druckluftversorgung zu
trennen.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Zutaten

Zutaten

Bei der Beurteilung von Arbeitsplatzen, an denen Zutaten

in gréBeren Mengen gehandhabt werden, sind folgende

Wirkungen der Zutaten besonders zu beachten:

B Akute Reizwirkung (z.B. Augenbrennen)

m Allergenes Potenzial (Ausldsung von Allergien)

B Physiologische Wirkung (z.B. Wirkung auf den Verdau-
ungstrakt)

An Arbeitsplatzen, an denen regel-
maBig mit gréBeren Zutatenmen-
gen gearbeitet wird (z.B. bei der
Verwiegung), ist eine entsprechen-
de Absaugung zu installieren und
eine Augendusche einzurichten.

Gewdrzverwiegung

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben 16
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Rauch ist gut
ftir die Wurst,
aber schlecht
fiir den
Menschen ...
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Raucheranlagen

Raucheranlagen

Die durch Pyrolyse von Holz gewonnenen Rauchgase ent-
halten eine Vielzahl von organischen Verbindungen und
Kohlenmonoxid. Diese Stoffe haben eine fir das Produkt
erwunschte bakterizide Wirkung, wirken aber auf den Men-
schen zum Uberwiegenden Teil toxisch bzw. kanzerogen.
Es ist daher unbedingt zu vermeiden, dass Rauchgase in
Arbeitsrdume gelangen.

m Die Raucheranlagen sind
als geschlossene Syste-
me zu gestalten.

m Die Rducherkammern
sind vorzugsweise mit
einer selbsttatigen Reini-
gung auszustatten.

m Bei der manuellen Reini-
gung sind die Hinweise
des Lieferanten der Rei-
nigungsmittel zu berick-
sichtigen.

Réucheranlage

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Raucheranlagen

Explosionsschutz

Unfallereignisse mit Rducheranlagen haben erkennen las-
sen, dass sich beim R&uchern explosionsfédhige Gemische
bilden kénnen. Durch konstruktive oder regelungstechni-
sche MaBnahmen wird die Bildung explosionsfahiger Gemi-
sche in gefahrdrohender Menge verhindert.

Seit 1. August 2004 ist aufgrund der Verordnung
fiir explosionsfihige Atmosphéren fiir Rducheran-
lagen ein Explosionsschutzdokument zu erstellen.

m Der Hersteller der Raucheranlage hat einen Nachweis
(oder eine Konformitatserklarung) vorzulegen, mit dem
eine korrekte Ausfiihrung der Anlage gemaB 94/9/EG
bescheinigt wird.

m Der Arbeitgeber muss mit Hilfe von Fachleuten die
Gefahren des Anlagenbetriebes ermitteln und Schutz-
maBnahmen festlegen.

m Die Ergebnisse und MaBnahmen sind in einem Explosi-
onsschutzdokument nachzuweisen.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Auf das Pro-
dukt bezogene
MaBnahmen
haben auch
positive Aus-
wirkungen auf
den Arbeits-
schutz

HACCP

Seit dem Erscheinen der Lebensmittelhygiene-Verordnung
1997, die eine Umsetzung der EU-Richtlinie 93/43/EWG in
nationales Recht ist, ist HACCP allgemein bekannt.

HACCP bedeutet Hazard Analysis and Critical Control
Points. Gemeint ist damit ein Konzept zur Beherrschung
maoglicher Risiken im Umgang mit Lebensmitteln mit dem
Ziel der Produktsicherheit. Es geht dabei darum, die Entste-
hungsschritte eines Lebensmittel-Produkts nachzuvollzie-
hen, die kritischen Punkte zu erkennen und Kontrollmecha-
nismen sowie MaBnahmen zu definieren.

Damit verbunden sind auch

m eine Dokumentation des Systems, der Uberwachung und
der durchgeflhrten MaBnahmen,

m eine laufende Uberpriifung der Wirksamkeit sowie gege-
benenfalls eine Anderung/Anpassung des Systems und

H eine regelmaBige Schulung und Unterweisung der Mitar-
beiter.

Waschplatz

19

Damit ergeben sich viele Ankniipfungspunkte an das
ASchG sowie an gangige Managementsysteme.

AnknUpfungspunkte an das ASchG sind beispielswei-
se die Evaluierung der Gefahrdungspotenziale fiir Pro-
dukt und Beschéftigte, getroffene MaBnahmen, die
Kontrolle der Arbeits- und Produktbedingungen, die
Dokumentation der wesentlichen Punkte, eine laufen-
de Uberpriifung der Wirksamkeit und gegebenenfalls
Verbesserung der getroffenen MaBnahmen sowie eine
regelmaBige Schulung und Unterweisung der
Beschaftigten in Sachen Produkt- und Selbstschutz.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Hautschutz

Hautschutz

An dieser Stelle kann nur ein kurzer Anriss der Problematik
erfolgen. Weiter fihrende Literatur finden Sie am Ende des
Merkblattes.

Hauterkrankungen stehen an zweiter Stelle der Berufs-
krankheitenstatistik. Die hauptsé&chlichen Belastungen der
Haut sind:

m Feuchtarbeit

Arbeit mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

Hitze oder Kélte

Uberlanges Tragen von Handschuhen

Kontakt mit Rohfleisch, Brat, Pékelsalz und Gewlirzen

Beim Hautschutz geht es vor allem darum, ein ausgewoge-
nes Verhaltnis von Hygieneanforderungen und Hautschutz
zu finden. Ubertriebener Einsatz von Reinigern oder von
ungeeigneten Hautreinigungsmitteln (wie z.B. Haushalt-
scheuerpulver) muss vermieden werden.

Das Hautschutzkonzept

i
AUVA

Hauterkrankun-
gen sind die
zweithaufigste
Berufskrank-
heit!

besteht aus den drei Saulen
»Reinigen", Pflegen” und

m

»~Schitzen". Lotionen, Cremen, i

Schaume, im weiteren Sinne
auch Schutzhandschuhe
schutzen die Haut wahrend
der Arbeit. Nach der Arbeit ist
die verschmutzte Haut auf

Reinigen
Pflegen

Schiitzen

schonende Art und Weise zu : it

reinigen. Die abschlieBende =

Pflege schitzt die Haut nach
der Arbeit und in der Freizeit.

Schema eines Hautschutz-
konzeptes

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Ein Haut-
schutzplan ist
unbedingt not-
wendig

Baumwollhandschuh
gegen Hauterwei-
chung

21

Hautschutz

Ein ,,Universalmittel”, das alle drei Funktionen erflillt, gibt es
nicht. Es ist daher genau zu Uberlegen, welche Tatigkeiten
durchgeftihrt werden und wie Hautschutz (eventuell auch
durch Handschuhe), -reinigung und -pflege nach Plan vorzu-
nehmen sind. Auf diese Weise entsteht ein Hautschutzplan,
der Bestandteil einer guten Evaluierung ist. In den meisten
Betrieben ist das eine der Aufgaben der Arbeitsmedizin.

Hilfestellung bekommen Sie bei den Arbeits-
schutzartikelherstellern und bei lhrem AUVA-Unfall-
verhiitungsdienst (Adresse siehe 4. Umschlagseite).

Einige Grundregeln zum Hautschutz:

m Tragen Sie im Nahrungsmittelbereich keine Ringe oder
Uhren!

B Trocknen Sie Ihre Hénde ab, bevor Sie Handdesinfekti-
onsmittel, Hautschutz oder Hautpflege auftragen!

m \Vergessen Sie beim Eincremen nicht die ,,Schwimmhéu-
te” zwischen den Fingern und auch nicht den Nagelfalz!

Das Tragen von Handschuhen ist die
allerletzte Mdglichkeit, wenn alle ande-
ren MaBnahmen erfolglos sind. Dauer-
tragen muss unbedingt vermieden wer-
den, da sich die Haut unter dem Hand-
schuh aufweicht (,Wascherinnenhan-
de®) und anfalliger fir Ekzeme und klei-
ne Verletzungen wird.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Persohnliche Schutzausriistung

Personliche Schutzausriistung

Kann eine Gefahrdung der Beschéftigten durch technische
oder organisatorische MaBnahmen nicht ausgeschlossen
werden, muss eine geeignete personliche Schutzausri-
stung bereitgestellt und getragen werden.

Bei der Auswahl von persénlicher Schutzausriistung
sind die Akzeptanz durch den Verwender, die Pass-
form und die Bequemlichkeit zu beriicksichtigen.

Aus hygienischen Grinden ist es notwendig, jedem Arbeit-
nehmer seine eigene personliche Schutzausristung zur
Verfligung zu stellen.

Chemische Gefahren

Wasser, organische Abfalle, Reinigungs- und Desinfektions-
mittel etc. machen die Verwendung von persénlicher
Schutzausristung unumgénglich.

Augenschutz
Die Augen sind durch reizende und atzende Stoffe am

stéarksten geféhrdet. Schon ein Spritzer kann eine Minde-
rung, schlimmstenfalls sogar den Verlust der Sehkraft zur
Folge haben!

Kérperschutz
Zum Schutz des Gesichts sind Schutzschirme geeignet.

Hande und Arme sind durch Schutzhandschuhe aus lau-
genbestéandigem Material zu schiitzen. Je nach Ausmaf
der méglichen Gefédhrdung sind zusétzlich Schirze, Stiefel
und Vollschutzanzug aus laugenbestandigen Materialien zu
verwenden.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Persoénliche Schutzausriistung

Bei Stiefeln ist darauf zu achten, dass keine Lauge von
oben in die Stiefel gelangen kann. Es sind ausreichend
lange Schiirzen zu tragen. Benetzte Kleidung ist sofort
abzulegen und erst nach grindlicher Reinigung wieder zu
verwenden.

Mechanische Gefahren

Der Umgang mit scharfen und spitzen Gegenstanden erfor-
dert den Schutz durch eine normgerechte Ausstattung.
Dazu gehdren:

B Arbeitskleidung und Kopfbedeckung

B Schutzbrille gegen mechanische Gefahren

B Handschuhe und Armschiitzer zum Schutz gegen
Schnitt- und Stichverletzungen durch Handmesser

B Schutzschiirze

B Kalteschutzsocken

m Sicherheitsschuhe mit rutschfester Sohle

Stechschutz mit Stulpe

Stechschutz

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben

Personliche Schutzausriistung

Handschutz

Die Auswahl von Schnitt- und Stechschutz richtet sich nach
der Art der Tatigkeit, der ermittelten Gefahrdung und des
festgelegten Schutzzieles.

Augenschutz
Gegen Knochensplitter oder andere wegfliegende Teile

schitzt eine konsequent getragene Schutzbrille oder ein
Schutzschirm.

Gehorschutz

Bei Arbeiten an Fleischereimaschinen kann der Larmpegel
die Gehor gefahrdende Schwelle von 85 dB Uberschreiten.
Kapselgehorschitzer, angepasster Gehdrschutz oder Gehor-
schutzstopsel schitzen das Gehor.

Gehodrschutz

Kalteschutz

Schon bei der Planung von Arbeitsstétten sollten die Aus-
wirkungen auf die dort arbeitenden Menschen beachtet wer-
den.

Aus hygienischen Griinden mussen in bestimmten Arbeitsbe-
reichen definiert niedrige Temperaturen eingehalten werden.

MaBnahmen zum Schutz vor Kélte sind:
B Kalteschutzkleidung, Kalteschutzhandschuhe, kélteisolie-
rende Socken und Schuhe

m zeitliche Beschrankung der Arbeit im Kaltebereich und Kalteschutz
Téatigkeitswechsel
m Einnahme von warmen Getranken
Kalteisolierende Matten bieten zwar Behaglichkeit, sind aber
hygienisch aufwendig zu reinigen.
Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben 24
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Ergonomie

Ergonomie

Die Ergonomie ist die Wissenschaft von der Anpassung der
Arbeit an den Menschen. Die Grundzlige der Ergonomie
sind im AUVA-Merkblatt M 021 ,Ergonomie” angefihrt.

Ungunstige Kérperhaltungen fuhren auf
Dauer zu Abnutzungserscheinungen der
Wirbelsaule und der Gelenke. Sie verur-
sachen viele Krankenstandstage.

In manchen Fallen ist die Kérperhaltung
bei einzelnen Tatigkeitsschritten nicht
anderbar (z.B. das Uber-Kopf-Arbeiten
beim Ausweiden von Rinderhalften).

Erleichternd:
Richtige Arbeitshéhe

i Sw_— In vielen Féllen aber ist die unglnstige

Kdrperhaltung leicht vermeidbar, z.B.
durch hoéhenverstellbare Tische und
genligend Freiraum fir das Hantieren.

Ebenso helfen gut geschérfte und gewar-
tete Werkzeuge.

Belastend:
Koérperhaltung und
schwere Lasten

25 Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Unterweisung

Warum unterweisen?

In der Arbeitswelt auftretende Gefahren kénnen vielfach

nicht durch technische bzw. organisatorische Sicherheits-

maBnahmen vollstandig beseitigt werden. Daher ist eine

ausreichende Unterweisung der Arbeitnehmer Uber Sicher-

heits- und Gesundheitsschutz vorgeschrieben.

Eine der wich-
tigsten Arbeit-
geberpflichten
ist die Unter-
weisung

Das AUVA-Merkblatt M 070 ,,Unterweisung*
vermittelt die Grundlagen der Unterweisung.

Wie ist zu unterweisen?

Die Unterweisung umfasst neben der Vermittlung von Wis-
sen auch Fragen der Eignung (des Kénnens) und der Moti-
vation (des Wollens).

Angesprochen werden dabei geistige und kdrperliche
Féhigkeiten sowie die Einstellung zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz.

Die Unterweisung ist laut ASchG in einer verstandlichen
Form (unter Umsténden in der jeweiligen Muttersprache
des Arbeitnehmers) durchzufiihren.

Wer muss unterweisen?

Im Rahmen seiner Gesamtverantwortung fir das Unterneh-
men ist der Arbeitgeber verpflichtet, die Unterweisung sei-
ner Mitarbeiter durchzufiihren. Falls er dieser Aufgabe nicht
selbst nachkommen kann, muss er sie geeigneten Mitar-
beitern Ubertragen.

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Unterweisung

Unterweisungsinhalte
Fur Fleisch verarbeitende Betriebe kann der Inhalt dieses

Merkblattes als Unterweisungsleitfaden angesehen werden.

Erganzt werden diese Inhalte durch die Berufs- und
Betriebserfahrung desjenigen, der die Unterweisung durch-
zuftihren hat.

Dokumentation der Unterweisung

Zur Dokumentation der erfolgten Unterweisung wird

empfohlen:

B Unterschrift in einer Teilnehmerliste, mit der der
Teilnehmer die Anwesenheit bestétigt und/oder

B Ausgabe einer schriftlichen Teilnahmebestatigung
an den Teilnehmer oder

m Ausstellung eines Zeugnises oder eines schriftlichen
Befahigungsnachweises

Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben
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Normen und Abkiirzungen

Persénliche Schutzausriistung (Auszug)

EN 166
EN 340
EN 342
EN 352
EN 388
EN 420

EN 511
EN 863

EN 1082-1

EN ISO 13998

EN ISO 20346
EN ISO 20347

Persdnlicher Augenschutz — Anforderungen
Schutzkleidung - Allgemeine Anforderungen
Schutzkleidung - Kleidungssysteme

und Kleidungsstticke zum Schutz gegen Kalte
Gehorschitzer - sicherheitstechnische
Anforderungen Kapselgehdrschitzer
Schutzhandschuhe gegen

mechanische Risiken

Schutzhandschuhe .. ,
Schutzhandschuhe gegen Kalte Far alle, die
Schutzkleidung - Mechanische mehr wissen

Eigenschaften - Priufverfahren:
Widerstand gegen DurchstoBen wc?.llen CET
Schutzkleidung - Handschuhe und mussen ...
ArmschUitzer zum Schutz gegen Schnitt-

und Stichverletzungen durch Handmesser -

Teil 1: Metallringgeflechthandschuhe

und Armschitzer

Schutzkleidung — Schirzen, Hosen und

Westen zum Schutz gegen Schnitte

und Stiche durch Handmesser

Persdnliche Schutzausriistung —

Schutzschuhe

Personliche Schutzausriistung —

Berufsschuhe

Abkiirzungsverzeichnis

ASchG Arbeitnehmerinnenschutzgesetz
dB Dezibel
EN Européische Norm
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points
ISO International Standardisation Organisation
M Merkblatt
ONORM Osterreichisch Norm
PSA personliche Schutzausristung
SDB Sicherheitsdatenblatt
Sicherheit und Gesundheit in Fleisch verarbeitenden Betrieben 28



