
HOFFMAN GKT GMBH
Werksvertretung Großküchentechnik  ·  hoffman-gkt.de

Unterweisungsnachweis Aufschnittschneidemaschinen
Nachweis nach § 12 ArbSchG · § 12 BetrSichV · DGUV Vorschrift 1 § 4 · § 29 JArbSchG

1  BETRIEB
Betrieb / Firma Abteilung / Bereich

Straße, PLZ, Ort Verantwortliche Führungskraft

2  MASCHINE
Hersteller
Berkel

Modell / Serie Seriennummer

Standort im Betrieb Betriebsanleitung liegt vor / Ablageort

3  UNTERWEISUNG
Datum Dauer Unterweisende Person (Name, Funktion, Firma)

Anlass
Erstunterweisung vor Tätigkeitsaufnahme Jährliche Wiederholung

Neue Maschine / geänderte Bedingungen Nach Unfall / Beinaheunfall

4  BEHANDELTE INHALTE

Zutreffendes ankreuzen. Nicht behandelte Punkte streichen.

Aufbau und Bauteile der Maschine
Messer, Schlitten, Restehalter, Anschlagplatte, Schleifapparat, Ein/Aus
Bestimmungsgemäße Verwendung und Einsatzgrenzen
zulässiges Schneidgut, Betriebsdauer, keine gefrorenen oder knochenhaltigen Produkte
Funktion und Wirkung der Schutzeinrichtungen
Messerschutzring, Restehalter, Schlittenverriegelung, Not-Aus
Benutzung des Restehalters — zwingend bei jedem Schnittvorgang
kein Führen des Schneidguts mit der freien Hand, auch nicht bei Reststücken
Sicheres Bedienen und Führen des Schneidguts
Standfestigkeit, Handhaltung, Arbeitshöhe, freier Warenfall
Einstellen der Schnittstärke, Nullstellung nach jedem Gebrauch
Anschlagplatte nach Arbeitsende zwingend auf Null
Reinigung der Maschine
Ausschalten, Netzstecker ziehen, Anschlagplatte auf Null, schnittfeste Handschuhe
Demontage und Montage des Schleifapparats
Gefahr des Hineingreifens in die freiliegende Schneide — besondere Vorsicht
Nachschärfen des Messers
Ablauf, Intervalle, Zuständigkeit, Freigabe durch Vorgesetzte
Störungsbeseitigung und Instandsetzung
Verbot eigenmächtiger Eingriffe, Meldeweg, zuständiger Servicepartner
Persönliche Schutzausrüstung
schnittfeste Handschuhe bei Reinigung, Messerwechsel und Schleifvorgang
Verhalten bei Schnittverletzung
Erste Hilfe, Verbandbuch, Meldung, Ersthelfer im Betrieb
Hygiene und Kreuzkontamination
Reinigung bei Produktwechsel, Trennung roh / verzehrfertig, HACCP-Vorgaben

Ergänzende betriebsspezifische Inhalte
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HOFFMAN GKT GMBH
Werksvertretung Großküchentechnik  ·  hoffman-gkt.de

Teilnehmerbestätigung
Anlage zum Unterweisungsnachweis Aufschnittschneidemaschinen

Mit meiner Unterschrift bestätige ich, dass ich an der oben genannten Unterweisung teilgenommen, die Inhalte
verstanden habe und die vermittelten Sicherheitsregeln beim Umgang mit der Maschine einhalte.

Name, Vorname Geburtsdatum Funktion Unterschrift
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Beschäftigte unter 18 Jahren
Für Jugendliche ist die Unterweisung nach § 29 Abs. 2 JArbSchG mindestens halbjährlich zu wiederholen. Ein Verstoß ist
nach § 59 JArbSchG bußgeldbewehrt. Bitte Geburtsdatum in der Liste eintragen und den kürzeren Turnus gesondert
terminieren.

Nächste Wiederholung (spätestens) Bei Jugendlichen spätestens Unterschrift unterweisende Person

RECHTSGRUNDLAGEN

§ 12 ArbSchG (Unterweisung) · § 12 BetrSichV (Unterweisung bei Arbeitsmitteln) · DGUV Vorschrift 1 § 4 (Unterweisung der
Versicherten) · § 29 JArbSchG (Unterweisung Jugendlicher, halbjährlich) · BGN ASI 2.18 (Aufschnittschneidemaschinen) · DIN EN 1974.

Hinweis: Dieses Formular ist eine Arbeitshilfe der Hoffman GKT GmbH für Betriebe mit Berkel-Aufschnittschneidemaschinen. Es
ersetzt weder die Gefährdungsbeurteilung nach § 5 ArbSchG noch die maschinenspezifische Betriebsanweisung und ist an die
Verhältnisse des Betriebs anzupassen. Für die Richtigkeit und Vollständigkeit der betrieblichen Umsetzung ist der Arbeitgeber
verantwortlich.
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