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Verletzungen an Händen !
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Schon kleine Schnittverletzungen können zur Gefahr für Lebensmittel werden, wenn zb Blut verschmiert wird.

Wer in einem Lebensmittelbetrieb (Küche, Metzgerei, Backstube, etc) eitererregende Mikro-organismen ausscheidet, kann gefährliche Lebensmittelvergiftungen verursachen. 

	Arbeiten mit offenen Wunden ist in der Küche verboten, deshalb:
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	· Wunden sofort desinfiszieren und verbinden !

· Verschmutzte Verbände sofort auswechseln.

· Nach der Behandlung Hände waschen nicht vergessen.
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	· Fingerschutz oder Einweghandschuhe tragen !











