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Fleisch verarbeitende Betriebe — effizient
und sicher flihren

Branchenleitfaden fiir gute Arbeitsgestaltung

Der Branchenleitfaden fiir gute Arbeitsgestaltung bietet Informationen, Hilfen und Tipps
flir Unternehmer, Fleischermeister und andere betriebliche Flihrungskrafte.

Der Leitfaden richtet sich vor allem an kleine und mittelstandische Fleisch verarbeitende
Betriebe, ist aber auch fir Fihrungskrafte groBerer Betriebe der Fleischwirtschaft anwend-
bar.

Er ist nach den Themen gegliedert, die Betriebe der Fleischwirtschaft fast jeden Tag be-
schaftigen. Er beschreibt gute Fleischereipraxis.

Der Leitfaden ist von der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN),
dem Deutschen Fleischer-Verband e.V. (DFV), der Allgemeinen Unfallversicherungsanstalt
(AUVA) in Osterreich sowie der issa — Internationale Vereinigung fir soziale Sicherheit —
IVSS — Sektion fir Maschinen und Systemsicherheit entwickelt worden. Ziel war, einen ge-
meinsamen Branchenstandard flr gute Arbeitsgestaltung sowie Sicherheit und Gesund-
heitsschutz in Fleisch verarbeitenden Betrieben zu setzen.

| WELCHEN NUTZEN BIETET DER LEITFADEN?

Gute Betriebspraxis kennenlernen

Sie konnen erfahren, wie Fleisch verarbeitende Betriebe ihre Arbeit erfolgreich organi-
sieren und gestalten. Vielleicht finden Sie ja noch die eine oder andere Anregung.

Tipps und Praxishilfen

Diese konnen Ihnen helfen, die Arbeit in dem Fleisch verarbeitenden Betrieb systema-
tischer und effektiver zu organisieren sowie mogliche Risiken friihzeitig zu erkennen
und zu verringern. Sie finden Anregungen, Tipps und konkrete Hilfen fiir Themen, mit
denen Sie taglich umgehen.

Rechtssicherheit

Wenn Sie die Inhalte des Leitfadens umsetzen, kdnnen Sie davon ausgehen, dass Sie
die wesentlichen gesetzlichen Anforderungen an Sicherheit und Gesundheitsschutz
und in der Arbeitsgestaltung einhalten.

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

einzelnen Themen des Leitfadens.
www.bgn.de, Shortlink = 1659

« Im Internet finden Sie konkrete erganzende Praxishilfen und Informationen zu den
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Ziele und Fuhrung
Erfolgreich fiihren und selbst gesund bleiben

WAS BRINGT ES MIR?

= Weniger Probleme, Arger und Stress
= Motivation und Leistungsbereitschaft der Beschaftigten
® Wirtschaftlichen Erfolg

® Erhalt der eigenen Gesundheit

WIE MACHE ICH ES?

Planungshilfen fiir
Fiihrungskrafte nutzen

>

Die folgenden Hinweise beschreiben MalRnahmen, die sich als gute Flihrung im Bereich der
Arbeits- und Organisationsgestaltung bewahrt haben:

= Klare Ziele festlegen. Nur wer klare Vorgaben und Orientierungen hat, kann effektiv und
wirtschaftlich arbeiten. Sie haben deutlich festgelegt, was Sie unter Qualitat, Sicherheit
und Hygiene in lhrem Unternehmen verstehen. Sie sollten auch deutlich machen, wel-
che Bedeutung Qualitat, Sicherheit und Hygiene fiir die Erreichung ihrer wirtschaftlichen
und strategischen Unternehmensziele besitzt.

= Alle tiber lhre Ziele informieren. Jeder in lhrem Unternehmen weif3, was von ihm erwar-
tet wird. Sie informieren Uber lhre Vorstellungen von Qualitat, Sicherheit und Hygiene in
lhrem Unternehmen und welche Rolle diese zum Erreichen Ihrer Geschaftsziele spielen —
zum Beispiel in Mitarbeitergesprachen, Betriebsversammlungen, Rundschreiben, Aus-
hangen, Arbeitsanweisungen, im Intranet.

= Eine Vertrauenskultur in Ihrem Unternehmen aufbauen und Aufgaben delegieren. Wenn
Sie lhren Beschaftigten etwas zutrauen und ihnen vertrauen, werden diese sich engagie-
ren und gut arbeiten. Sie delegieren wichtige Aufgaben, um die Beschaftigten mit in die
Verantwortung zu nehmen und sich selbst fur die wesentlichen geschaftlichen Aufgaben
den Riicken freizuhalten.

= Die wesentlichen Dinge kontrollieren, sich nicht im Unwichtigen verzetteln. Sie kontrol-
lieren die Arbeitsaufgaben, weil nur dann die Arbeit gut laufen wird und Sie Probleme so-
wie Schwachstellen rechtzeitig erkennen kénnen. Sie kontrollieren nur die wesentlichen
Dinge. Sie tiberlegen bewusst, welche Kontrollen hilfreich sind und welche wenig Nutzen
bringen — siehe auch Kapitel ,Verbesserung der Organisation®

= Die Kompetenzen und Erfahrungen lhrer Beschiftigten nutzen. Keiner in lhrem Unter-
nehmen weild besser, wo es bei der Arbeit klemmt und wo es Stérungen oder Probleme
gibt als Ihre Beschaftigten selbst. Sie nutzen dieses Wissen und beziehen dabei auch be-
sonders die Erfahrungen und Kompetenzen der Beschaftigten mit ein. Sie beteiligen sie
bei der Planung der Arbeiten und bei der Verbesserung der Ablaufe.

= Die Kommunikation in lhrem Unternehmen kontinuierlich verbessern. Sie flihren regel-
maRige Besprechungen mit lhren Teamleitern durch, um ihre Erfahrungen und Vorschla-
ge fur die Arbeitsgestaltung sowie fiir eine Verbesserung der Kommunikation einbezie-
hen zu konnen. Um auch alle Beschaftigten einzubeziehen, organisieren Sie regelmafige
Besprechungen und Gesprache. Sie informieren bei diesen Gelegenheiten Uber die Ziele
und Ablaufe und Sie nutzen die Erfahrungen der Beschaftigten fur kontinuierliche Ver-
besserungen der Informations- und Kommunikationsprozesse. In diesen Besprechungen
sind Sicherheit und Gesundheitsschutz feste Bestandteile.
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= Sie verhalten sich selbst als glaubwiirdiges Vorbild. Sie verhalten sich selbst als Vorbild,
sonst wirkt das, was Sie einfordern, nicht glaubwiirdig.

= Leistungen und Erfolge wertschiatzen. Eine ehrliche und positive Riickmeldung tiber ge-
leistete Arbeit sowie liber sicheres und gesundheitsgerechtes Verhalten fordert die Moti-
vation und die Produktivitat der Beschaftigten. Erkennen Sie die Leistungen der Beschaf-
tigten an. Eine Anerkennung positiven Verhaltens wirkt mehr als jede Kritik und wirkt
sich positiv auf die Arbeitsatmosphare aus.

= Sie kiimmern sich auch um die personlichen Belange Ihrer Beschiftigten. Eine menschli-
che Atmosphdare macht Ihnen die Arbeit leichter und fiihrt zur Bindung der Beschaftigten
an das Unternehmen. Sie legen Wert darauf, auch die personlichen Interessen, Probleme
und Vorlieben Ihrer Beschaftigten zu kennen. Ein nettes Wort, eine Frage an der richtigen
Stelle, konnen hilfreich sein. Diese Dinge werden bei lhnen nicht permanent im Alltags-
stress verdrangt.

= Sich als attraktiver Arbeitgeber nach auf3en darstellen. Sie stellen aktiv nach auBen dar,
wie Sie sich um die Zufriedenheit, Sicherheit und die Perspektiven lhrer Beschaftigten
kiimmern und welche guten Arbeitsbedingungen Sie diesen bieten (zum Beispiel Dar-
stellung bei Besuchen von Berufsschulen, im Internet/Social Media, in der Presse, auf
Veranstaltungen). Sie versuchen, junge Menschen an lhren Betrieb zu binden —zum Bei-
spiel Uber Schulpraktika, Praktikanten, Tag der offenen Tiir.

= Nur wenn Sie selbst gesund bleiben, bleibt lhr Unternehmen erfolgreich. Der Arbeits-
druck wird immer groRer. Sie denken bewusst an Ihre eigene Gesundheit — Sie nutzen
ein Zeit- und Projektmanagement, planen Termine fur sportliche Betatigungen ein und
sorgen bewusst dafiir, dass Sie genligend Zeit fur Familie und Freunde haben.

Checklisten zum Zeit-

Ziele und
Fiihrung

4 management nutzen

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE?

® Es herrscht eine gute Atmosphare in Threm Unternehmen.

= Sie selbst haben trotz Arbeitsdruck Freude an der Arbeit, bewirken viel und bleiben ge-
sund.

= Probleme werden besprochen und gemeinsam gelost.

® Dije Beschaftigten kommen von sich aus mit Problemen zu lhnen und engagieren sich bei
ihrer Arbeit.

= |hre Beschaftigten kommen gerne zur Arbeit und die Fehlzeitenquote ist gering.

® Junge Menschen interessieren sich flr lhren Betrieb und wollen bei Ihnen arbeiten.

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Checklisten zum Zeitmanagement
» Planungshilfen fiir Fiihrungskrafte

www.bgn.de, Shortlink = 1659
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g2 Einkauf, Organisation und Planung

Unsere Arbeit vorausschauend planen — wesentlich fiir
Arbeitsqualitat und Effektivitat

| WAS BRINGT ES MIR?

= Effektive und sichere Arbeitsablaufe durch systematische Planung und Organisation
= Weniger Storungen und Fehler
® Geplantes Handeln statt nachtragliches Fehlerbeheben

= Verringerung von Problemen durch klare Zustandigkeiten und durch gute Verzahnung
der Abldufe

® Klare vertragliche Regelungen beim Einkauf

| WIE MACHE ICH ES?

Vorlagen, Organigramm
und Pflichteniibertragung
nutzen

>

Gefahrdungskatalog
,Fleischerhandwerk”
nutzen

Checkliste ,,Maschinen-
einkauf nutzen

Planungshilfen zur
Priifung nutzen

>

Die folgenden Hinweise beschreiben MaBnahmen, die sich bei einer systematischen Pla-
nung und Organisation bewahrt haben:

= Fiir alle transparent machen, wer welche Aufgaben und Zustidndigkeiten hat. Sie haben
festgelegt, welche Arbeitsbereiche es bei Ihnen gibt. Sie haben fur jeden Arbeitsbereich
festgelegt, wer flr die Umsetzung der Arbeiten verantwortlich und weisungsbefugt ist —
ein Organigramm kann hier hilfreich sein. Sie nutzen die Moglichkeiten der Pflichten-
ubertragung zur Erflillung der Aufgaben zu Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit.

m Ziele und Inhalte der Arbeitsbereiche beschreiben. Sie haben die Inhalte, Ziele und An-
forderungen der jeweiligen Arbeitsbereiche beschrieben. Sie haben sich dabei auf die
wesentlichen Arbeitsschritte und Ziele beschrankt. Eine schlanke Beschreibung spart
Pflegeaufwand und fordert Mitdenken und Eigenverantwortung lhrer Beschaftigten.

= Die Risiken systematisch ermitteln und beurteilen, die Arbeitsprozesse entsprechend
gestalten und standig verbessern. Sie beurteilen systematisch Prozesse, Ablaufe und Ar-
beitsmittel nach ihren Risiken —zum Beispiel unter den Aspekten Sicherheit und Gesund-
heit, Lebensmittelhygiene, Qualitat. Bei der Risikobewertung legen Sie MalRnahmen fest,
wie Schwachstellen und Gefahrdungen zu beherrschen und Verbesserungen einzuleiten
sind. Sie kontrollieren die Wirksamkeit der MalRnahmen.

= Einkauf von sicheren und geeigneten Arbeitsmitteln, Anlagen und Personlichen Schutz-
ausriistungen (PSA) ist geregelt. Bei der Beschaffung von Arbeitsmitteln, Einrichtungen
und Anlagen sowie von PSA wird auf Qualitat, gute Handhabbarkeit, ergonomische Ge-
staltung und auf den sicheren Zustand geachtet. Fiir Maschinen mussen eine Konformi-
tatserklarung und eine Betriebsanleitung in deutscher Sprache vorliegen. Beim Einkauf
beriicksichtigen Sie auch die Erfahrungen der Beschaftigten beim Umgang mit den vor-
handenen Arbeitsmitteln, Anlagen und der PSA.

= Arbeitsmittel und Anlagen systematisch priifen und instand halten. Sie haben organi-
siert, dass Arbeitsmittel, Einrichtungen und Anlagen durch Priifung und Instandhaltung
dauerhaft sicher und funktionsfahig sind. Erforderliche Priifungen werden durchgefiihrt
und die Pruffristen werden eingehalten.

u Arbeitsmittel und Personliche Schutzausriistung (PSA) vor der Benutzung priifen. Bei
Ilhnen wird die Funktionsttichtigkeit von Schutzeinrichtungen an Arbeitsmitteln vor der
Benutzung gepruft. Mangelhafte Schutzeinrichtungen lassen Sie unverziglich austau-
schen oder instand setzen. Auch die PSA wird bei lhnen vor der Benutzung auf offen-
sichtliche Mangel Uberpruft. Festgestellte Mangel werden dem zustandigen Vorgesetz-
ten gemeldet.
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= Dienstleister und Dienstleistungen regelmaRig liberpriifen. Sie liberpriifen regelmaRig
die Qualitat der Dienstleister, mit denen Sie zusammenarbeiten, und die Dienstleistun-
gen, die Sie einkaufen. Der glinstigste Anbieter ist nicht immer der wirtschaftlichste und
sicherste. Sie haben in den Vertragen mit externen Dienstleistern auch alle Anforderun-
gen an Sicherheit und Gesundheitsschutz geregelt — zum Beispiel Unterweisungen, er-
forderliche PSA, Zugangsbeschrankungen.

= Erste Hilfe und Brandschutz sicherstellen. Sie haben die notwendigen Erste-Hilfe-Mal3-
nahmen sichergestellt — zum Beispiel Ersthelfer aus- und weiterbilden, Erste-Hilfe-Ma-
terial (Verbandkasten) bereitstellen, Erste-Hilfe-Einrichtungen kennzeichnen, Erfassung
von Unfallen auch bei kleineren Verletzungen zwecks Einleitung von Praventivmafinah-
men. Sie haben auch die notwendigen BrandschutzmaRnahmen organisiert — zum Bei-
spiel Brandschutzeinrichtungen kennzeichnen und priifen, Aushange zum Brandschutz
und zur Ersten Hilfe.

= Vorkehrungen fiir Not- und Krisenfille treffen. Sie haben an besondere Storfalle von An-
lagen (Ammoniak, CO/CO,), Gefahrdungen durch Chemikalien (wie Augenveratzung mit
Rauchharzreiniger) oder an mogliche Explosionen — zum Beispiel in Rauchkammern — ge-
dacht und auch mit der Feuerwehr und anderen Rettungskraften abgestimmt. Sie haben
das Notfallverhalten tiben lassen. Fiir den Fall von Riickrufaktionen haben Sie MaRnahmen
vorbereitet. Ein System zur Riickverfolgung kann hilfreich sein. Sie haben eingeplant, wie
Sie mit Produktionsausfallen umgehen.

= Beratung und Betreuung fiir Sicherheit und Gesundheitsschutz sind sichergestellt. Sie
stellen sicher, dass die arbeitsmedizinische und sicherheitstechnische Betreuung ge-
wahrleistet ist.

= Die notwendige Dokumentation fiihren. Sie flihren aktuelle notwendige Dokumentati-
onen im Bereich Sicherheit, Gesundheitsschutz und Hygiene, um gegentliber Dritten Ihre
gute Organisation nachweisen zu kdnnen — zum Beispiel Risiko-/Gefahrdungsbeurtei-
lung, Unterweisung, Pflichtenlbertragung, arbeitsmedizinische Vorsorge, Priifung, Ge-
fahrstoffverzeichnis, HACCP-Konzept.

Einkauf, Organisation
und Planung

Praxishilfen zur
Ersten Hilfe und zum
Brandschutz nutzen

<

Nutzen Sie die
landerspezifischen
Praxishilfen

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

= Jeder weil3, was zu tun ist. Es gibt wenige Reibungsverluste wegen Missverstandnissen
oder unklaren Zustandigkeiten.

® Sie beobachten bei Ihren Beschaftigten ruhiges, aber effektives Handeln. In Krisensitua-
tionen werden sie von sich aus aktiv.

= Sie haben wenige Nachbesserungen bei eingekauften Maschinen.

® Es gibt keine beziehungsweise wenige Unterbrechungen und Stérungen wegen mangel-
hafter Arbeitsmittel.

PRAXISHILFEN

www.bgn-branchenwissen.de

+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”

« GDA-ORGAcheck: www.gda-orgacheck.de

« Checkliste ,Maschineneinkauf*

« Praxishilfen zur Ersten Hilfe und zum
Brandschutz

« Planungshilfen zur Prifung
« Vorlagen Organigramm und
Pflichtenubertragung

www.bgn.de, Shortlink = 1659
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Personaleinsatz, Information
und Unterweisung

Unsere Beschaftigten so einsetzen, dass sie gerne
und produktiv arbeiten

| WAS BRINGT ES MIR?

= Motiviert arbeitende Beschaftigte
® Fahigkeiten und Erfahrungen der Beschaftigten werden fiir den Betrieb genutzt

m Zielgerichteter Personaleinsatz durch bewusste Berlicksichtigung der Qualifikationen und
Fahigkeiten der Beschaftigten

® Bindung der Beschaftigten an den Betrieb

= Mehr Erfolg bei der Gewinnung von Fachkraften

| WIE MACHE ICH ES?

Beurteilungshilfe
,»Korperliche Belastungen
im Betrieb” nutzen }

Unterweisungshilfen

nutzen }

Praxishilfe ,Ideentreffen”

nutzen }

Die folgenden Hinweise beschreiben Maltinahmen, die sich beim motivierenden und leis-
tungsbezogenen Einsatz der Beschaftigten bewahrt haben:

= Arbeitsaufgaben konkret beschreiben. Sie haben mit den Fiihrungskraften und Beschaf-
tigten konkret vereinbart — moglichst schriftlich in Arbeitsvertragen, Stellen-, Arbeitsbe-
schreibungen —, welche Aufgaben sie haben. Den Beschaftigten ist bewusst, dass sie eine
Verpflichtung zu qualitatsbewusstem, sicherem und hygienischem Arbeiten haben und
es auf ihre Beteiligung beim Losen auftretender Probleme ankommt.

= Beschiftigte ihren Fahigkeiten entsprechend einsetzen. Sie setzen Ihre Beschaftigten ent-
sprechend ihren fachlichen und persdnlichen Fahigkeiten ein. Sie achten darauf, dass sie
nicht dauerhaft Gber- und unterfordert sind. Sie beriicksichtigen dabei die korperliche
Eignung — beispielsweise bei bestimmten Tatigkeiten wie Arbeiten im Larm und Fahrta-
tigkeiten. Arbeitsmedizinische Vorsorge lassen Sie durchfiihren. Sie berticksichtigen auch
die Beschaftigungsbeschrankungen flir Jugendliche oder werdende Mutter.

= Die Beschiftigten haben alle notwendigen Arbeitsinformationen und sind unterwiesen.
Sie stellen sicher, dass die Fihrungskrafte und Beschaftigten alle notwendigen Informati-
onen fur die Erledigung ihrer Arbeitsaufgaben erhalten. Ihre Beschaftigten werden tiber
sicheres, gesundes und hygienisches Arbeiten in ihren Arbeitsbereichen unterwiesen. Sie
haben festgelegt, wer wann unterweist und wie die Unterweisung dokumentiert wird.
Sie achten auch darauf, dass ,Springer” und Aushilfen ebenfalls entsprechend ihren Auf-
gaben informiert und unterwiesen werden.

= Erfahrungen fiir Verbesserungen nutzen. Sie nutzen die Erfahrungen der Beschaftigten
zur Lésung von Problemen, Schwachstellen, unnotigen Belastungen und Storungen fir
die laufende Verbesserung der Arbeitsprozesse. Motivieren Sie die Beschaftigten, ihre
Ideen und Erfahrungen aktiv einzubringen. Fiihren Sie regelmaRige Besprechungen mit
den Teams und Gesprache mit jedem einzelnen Beschaftigten durch, bei denen Sie Ver-
besserungspotenziale erkennen und Losungen gemeinsam entwickeln. Der Verbesse-
rungsprozess bietet auch die Chance, die Motivation Ihrer Beschaftigten zu erhéhen.

= Erkennen Sie Verbesserungsvorschldge der Beschiftigten an. Teilen Sie den Beschaftig-
ten mit, was mit ihren Vorschlagen passiert ist und begriinden Sie gegebenenfalls, wa-
rum bestimmte Vorschldge nicht umgesetzt werden konnen. Positive Riickmeldungen
zu den Ideen der Beschaftigten motivieren sie, auch weiterhin Verbesserungsvorschlage
einzubringen.

= Beriicksichtigen Sie, dass sich die Altersstruktur Ihrer Belegschaft verandern wird. Sie
bedenken, dass sich das Durchschnittsalter der Beschaftigten zukiinftig erhéhen wird



und dass es immer schwieriger werden wird, gute Fachkrafte zu finden und zu binden.
Sie besitzen ein Konzept, wie Sie die Arbeitsfahigkeit der Beschaftigen erhalten und ihre
besonderen Fahigkeiten und Kompetenzen nutzen kénnen (zum Beispiel ergonomische
Arbeitsplatzgestaltung, flexible Arbeitszeitmodelle). Sie achten darauf, dass jiingere Ar-
beitskrafte an den Betrieb gebunden werden (zum Beispiel durch Perspektivplanung,
Weiterbildung, wertschatzenden Umgang) sowie innerbetrieblich geschult und damit
vielseitig einsetzbar sind.

Weiterbildung ermdglichen. Sie haben den Bedarf und die Moglichkeiten fiir die Weiterbil-
dung mit den Beschaftigten gemeinsam besprochen und festgelegt. Sie ermoglichen Ihren
Beschaftigten Weiterbildungen sowohl fiir fachliche als auch personliche Fahigkeiten.

Effektive und koordinierte Zusammenarbeit mit Fremdfirmen sicherstellen. Hierzu zah-
len neben Werkvertragsfirmen auch Handwerker oder Baufirmen. Beim Einsatz einer
Fremdfirma gewahrleisten Sie die sichere und effektive Zusammenarbeit — Bestellung
eines Koordinators und Koordination der Arbeiten vor Ort. Der Koordinator hat in Fragen
der Arbeitssicherheit Weisungsbefugnis gegeniiber dem Auftragnehmer und dessen Be-
schaftigten. Die Weisungsbefugnis des Koordinators gegentiber den Fremdfirmenmitar-
beitern ist vertraglich festgelegt.

Die wichtigen Vorschriften zu Sicherheit und Gesundheitsschutz stehen zur Verfiigung.
Die wesentlichen Vorschriften und Regeln zu Sicherheit und Gesundheitsschutz stehen
in Inrem Betrieb im Volltext zur Verfiigung —zum Beispiel liber das Internet/Intranet. Sie
haben Ihre Beschaftigten hierliber informiert und ermoglichen lhnen den Zugang dazu.

Personaleinsatz,
Information und
Unterweisung

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

Effektiver Personaleinsatz mit wenigen Leerzeiten
Hohe Produktivitat der Arbeitsleistungen
Schnelles Erkennen von Problemen

Viele Verbesserungsvorschlage

Weniger Fehlzeiten

Sie werden deutlich seltener als Krisenmanager flr die kleinen Probleme des Betriebs-
alltags eingespannt

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Unterweisungshilfen
« Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk®
- Beurteilungshilfe ,Korperliche Belastungen im Betrieb“

www.bgn.de, Shortlink = 1659

« |deentreffen — eine Methode zur Durchflihrung von Mitarbeitergesprachen
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| WAS BRINGT ES MIR?

® Reibungslose Ablaufe im Betrieb

® Die Kosten bleiben im Griff und es werden immer wieder neue Einsparpotenziale
entdeckt

m Storungsfreie Versorgung aller Arbeitsmittel, Einrichtungen und Arbeitsprozesse mit der
notwendigen Energie

= Sichere und auf Dauer kostenglinstige Entsorgung der Abfalle und Abwasser

| WIE MACHE ICH ES?

Gefahrdungskatalog
,Fleischerhandwerk*
nutzen

Die folgenden Hinweise beschreiben MalRnahmen, die sich bei der Gestaltung von Arbeits-
statten und dem wirtschaftlichen und sicheren Umgang mit Energie, Wasser und Abfallen
bewahrt haben:

Arbeitsstitten

® Arbeitsstatten sicher und sauber einrichten. Die FuRbdden sind rutschhemmend und
leicht zu reinigen. Stolperstellen sind beseitigt und Treppen sicher gestaltet. An Turen
und Toren sind keine Quetschgefahren. Sie haben bei der Auswahl der Raumtemperatur
und Luftgeschwindigkeit darauf geachtet, dass eine zugluftfreie Kihlluftzufuhr einge-
stellt wurde.

= Verkehrswege sicher gestalten. Sie haben festgelegt, wo sich im Betrieb Verkehrswege
befinden. Diese haben genligend Abstand zu den Arbeitsplatzen und werden frei ge-
halten.

® Freier Raum an Maschinen und Anlagen. Sie haben Maschinen und Anlagen so aufge-
stellt und angeordnet, dass ausreichend freier Raum fiir den sicheren Umgang vorhan-
den ist.

= Zwangshaltungen am Arbeitsplatz vermeiden. Damit Beschaftigte an Arbeitsplatzen, an
denen sie standig arbeiten, in Uberwiegend aufrechter Kérperhaltung arbeiten kénnen,
stellen Sie hohenverstellbare Arbeitstische oder veranderbare Standflachen zur Verfi-
gung.

® SchutzmaRBnahmen an Kaltearbeitsplatzen. Sie schutzen die Beschaftigten an Kaltear-
beitsplatzen durch MaRnahmen wie Kalteschutzkleidung (zum Beispiel Thermowesten,
Funktionsunterwasche, Jacken und Hosen sowie Schuhe mit Isoliersohle), partielle Ful3-
bodenheizung sowie isolierende oder beheizbare FuRbodenmatten.

® Larm vermeiden. Lasst sich Larm durch den Einsatz larmgeminderter Maschinen nicht
vermeiden, leiten Sie andere SchutzmaBnahmen am Arbeitsplatz ein — zum Beispiel be-
reits bei der Aufstellung die Entkopplung zum Boden und die Ausbreitung des Larms im
Raum beachten; raumakustische MaBnahmen wie Akkustikdecken oder spezielle Schall-
absorptionskorper.

= Die elektrischen Anlagen (Hausinstallation) und Betriebsmittel entsprechen den beson-
deren Anforderungen in einem Fleisch verarbeitenden Betrieb. Sie achten darauf, dass
Ihre elektrischen Anlagen und Betriebsmittel liber die gesamte Nutzungsdauer den be-
sonderen Beanspruchungen geniigen, wie zum Beispiel Nasse. Erforderliche Priifungen
werden durchgefiihrt und die Priffristen werden eingehalten.
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= Fiir eine ausreichende Beleuchtung sorgen. Sie haben im gesamten Betrieb fiir eine gute
Beleuchtung gesorgt, damit die Beschaftigten konzentriert, sicher und hygienisch arbei-
ten und die Prozesse effektiv ablaufen kénnen.

= Rutschgefahren verhindern. Sie sorgen dafiir, dass der Fulboden rutschhemmend ist und
Verunreinigungen des FulRbodens auf Verkehrswegen —zum Beispiel durch Blut, Fleisch-,
Fett- und Bratreste, Darmschleim und Darminhalte, Wasserlachen, Eis —entfernt werden.
Sie stellen den Beschaftigten rutschhemmendes Schuhwerk zur Verfligung.

Energie, Wasser und Entsorgung

= Vorhandene Energie besser nutzen. Sie messen und bewerten regelmalig den be-
trieblichen Energieeinsatz, nutzen die Moglichkeiten von Energieanalysen und setzen
entsprechende MaRnahmen um (Energiekonzept, Vergleich mit iiberbetrieblichen Ener-
giekennzahlen, gegebenenfalls Fachberater hinzuziehen). Sie vermeiden beispielsweise
einen Leerlauf von Maschinen. Anlagen(teile) und Raume mit hohen oder tiefen Tempe-
raturniveaus sind umfassend isoliert — zum Beispiel HeiBwasser- und Dampfleitungen
oder Kiihlraume.

= Mit Wasser 6konomisch und umweltschonend umgehen. Sie messen und bewerten re-
gelmaRig die Wasserverbrauche im Betrieb, nutzen die Moglichkeiten von Schwachstel-
lenanalysen und setzen entsprechende MalRnahmen um. Sie nutzen die Moglichkeiten,
den Wasserverbrauch/Abwasseranfall zu reduzieren.

= Ein Abfallkonzept entwickeln nach den Prioritdten: Vermeiden, Verwerten, Entsorgen.
Sie entwickeln ein Abfallkonzept, mit dem Sie Gesundheits- und Umweltgefahrdungen
bei der Sammlung und Entsorgung vermeiden und mit dem Sie Kosten sparen kdnnen.
Ihren Beschaftigten ist klar, dass Gefahrstoffe auch als Abfall ihre gefahrlichen Eigen-
schaften meistens behalten. Die Sammelbehalter weisen die passenden Gefahrenhin-
weise auf.

Arbeitsstatten,
Energie und
Entsorgung

DFV-MaRnahmen
zum Energie einsparen
4 und Kosten senken

Vergleichszahlen der
4 Verbande nutzen

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

= Keine Hindernisse in Verkehrswegen

= Keine beziehungsweise geringe Ausfalle durch Umknicken, Ausrutschen oder andere
ergonomische Mangel

® Geringe Energiekosten und effektive Energienutzung
= Wirkungsvolle Ressourcennutzung

® Nachrichten Uber steigende Energiepreise sehen Sie mit Gelassenheit entgegen

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”
- Betriebsanweisungen

Energieanbietervergleiche)
www.bgn.de, Shortlink = 1659

+ DFV-MaRnahmen zum Energie einsparen und Kosten senken (Beratung,
Information, Unterstiitzung bei der Strom- und Energiesteuerriickerstattung,
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Maschinen und Anlagen
Arbeitsmittel sicher einsetzen

12

| WAS BRINGT ES MIR?

m Storungsfreies Bedienen aller Arbeitsmittel und Einrichtungen
® Reibungsloses Produzieren

m Effektive Abldufe und Konzentration der Beschaftigten auf eine qualitativ hochwertige
und sichere Arbeit

| WIE MACHE ICH ES?

Grundvoraussetzung ist, dass sichere Maschinen angeschafft werden (siehe Kapitel ,Ein-
kauf, Organisation, Planung"). Die folgenden Hinweise beschreiben Manahmen, die sich
beim sicheren und gesundheitsgerechten Einsatz von Arbeitsmitteln bewahrt haben:

Geféhrdungskatalog = Gefahrstellen an Arbeitsmitteln sichern. Bei lhnen werden nur Arbeitsmittel benutzt, an
,Fleischerhandwerk” und

Checklisten zum Gefshr- denen alle erforderlichen Schutzeinrichtungen angebracht und funktionsfahig sind. Sie
dungskatalog ,,Fleischer- haben auch Regeln zum Umgang mit den jeweiligen Arbeitsmitteln festgelegt (zum Bei-
handwerk“ nutzen 'S spiel Kutter, Fiiller, Bandsage, Aufschnittschneidemaschine, Riucherwagen).

= Einrichtarbeiten, Reinigung und Beseitigung von Storungen. Einrichtarbeiten, Messer-
wechsel, Reinigungsarbeiten an Maschinen und Stérungsbehebung sind besonders



gefahrliche Arbeiten, die von besonders geschulten Personen durchgefiihrt werden.
Sie stellen die erforderliche Personliche Schutzausriistung zur Verfligung, zum Beispiel
schnitthemmende Schutzhandschuhe aus metallfadenverstarktem Gewebe,

= Messer, Beile und andere spitze oder scharfe Werkzeuge sicher verwenden. Sie sorgen
dafiir, dass Handmesser und Beile nur mit Griffen verwendet werden, die so gestaltet
sind, dass die Hand nicht auf einfache Weise auf die Messerschneide rutschen kann. Sie Muster
stellen sicher, dass Messer, Beile, Sageblatter, Pokelspritznadeln und andere spitze oder Betriebsanweisungen

t
scharfe Werkzeuge und Gegenstande sicher abgelegt und transportiert werden. { noeen

= Geeignete handgefiihrte Maschinen verwenden. Bei Ihnen sind schwere handgefiihrte
Maschinen — wie zum Beispiel Bandsagemaschinen, Kreissagemaschinen, Brustbeinsa-
gen — gewichtsentlastend aufgehangt und sie bewegen sich beim Loslassen selbststan-
digin eine sichere Ruhestellung.

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE?

= Keine beziehungsweise geringe Ausfallzeiten von Maschinen und Anlagen

= Geringe Belastungen der Arbeitsumgebung durch Larm

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”
« Checklisten zum Gefahrdungskatalog ,,Fleischerhandwerk®
» Betriebsanweisungen

www.bgn.de, Shortlink = 1659

Maschinen
und Anlagen

13
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| WAS BRINGT ES MIR?

= Weniger Storungen bei der Warenannahme
= Personliche Schutzausriistung wird richtig genutzt

= Effektive und sichere Ablaufe in der Zerlegung

| WIE MACHE ICH ES?

Checkliste ,,Rohrbahnen“
nutzen

14

Die folgenden Hinweise beschreiben MalRnahmen, die sich bei wirtschaftlicher und siche-
rer Arbeit bei der Warenannahme und Zerlegung bewahrt haben:

Allgemeine Hinweise

® Auf die Qualitdt von Lieferanten wird geachtet. Sie besitzen Qualitatskriterien fiir die Be-
auftragung von Lieferanten —zum Beispiel Referenzen, Erfahrungen, Kontrolle gelieferter
Waren durch Lieferanten (Temperaturnachweis/HACCP). Siehe auch Kapitel ,Einkauf,
Organisation und Planung®”

= Rohrbahntransport sicher ausfiihren. An Rohrbahnen ist das Abstiirzen eines Hakens ver-
hindert. Das Abhangen erfolgt an gekennzeichneten Abhangestellen. Die Haken werden
an Hakenleisten (keine Hakentrauben) aufbewahrt. Sie Uberpriifen die Rohrbahnen re-
gelmaRig. Sie haben entsprechende SchutzmalRnahmen zur Hakensicherung eingeleitet.



.....
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Zerlegung und Schlachtung — zusitzliche MaBnahmen Warenannahme
= Fleischqualitdt sichern. Sie stellen je nach Einsatzzweck geeignete Spezialmesser zur Ver- und Zer|egung
flgung. Messer werden sicher transportiert und geeignete Messerablagen werden be-
nutzt. Sie haben einen Beschaftigten im richtigen Nachscharfen von Messern geschult Gefihrdungskatalog
— scharfe Messer helfen Unfille zu vermeiden, zum Beispiel wegen geringerer Kraftan- »Fleischerhandwerk*
strengung (Einzelschlachtung mit

Viehanlieferung,
= Ergonomisch arbeiten. Sie achten darauf, dass die Arbeitshohen an die Tatigkeiten ange- 4 Zerlegung) nutzen
passt werden, zum Beispiel durch Hohenverstellung der Arbeitstische.

m Personliche Schutzausriistung (PSA) einsetzen. Sie stellen PSA bereit — zum Beispiel Me-
tallringgeflechthandschuhe und -schiirzen, schnitthemmende Handschuhe, Schutzbril-
le. Die PSA entspricht den Anforderungen fir die jeweilige Tatigkeit. Durch richtige La-
gerung, Wartung und Reparatur wird fiir ihre Funktionsfahigkeit und Hygiene gesorgt.

Jeder Beschiftigte hat seine eigene PSA. DFV-Leitfaden fiir

die Schlachtung in
= Anforderungen an Hygiene und Tierschutz beachten. Sie haben die Ablaufe und Ar- Betrieben des Fleischer-

beitsbedingungen festgelegt, zum Beispiel Hygienanforderungen. Sie beachten die gute handwerks nutzen
handwerkliche Praxis bei der Aufstallung, Betdubung und Einblutung und treffen geeig-
nete MalRnahmen zur Beachtung des Tierschutzes.

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

= Wenige Reklamationen beziiglich der Qualitat der Ware
® Storungsfreie Anlieferung

= Sie sind sich sicher, dass die Qualitat der eingekauften Rohstoffe gut ist und auf dem Weg
bis zur Verarbeitung erhalten bleibt

= Keine beziehungsweise geringe Ausfalle durch Schnittverletzungen

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”
« Checkliste ,,Rohrbahnen*
 DFV-Leitfaden fiir die Schlachtung in Betrieben des Fleischerhandwerks

www.bgn.de, Shortlink = 1659
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. Fleisch- und Wurstproduktion

Fehlerfrei, hygienisch und sicher produzieren

| WAS BRINGT ES MIR?

= Storungsfreie Produktionsstunden
® Reibungsloses Produzieren durch optimale Nutzung der Ressourcen

= Effektive Ablaufe und Konzentration der Beschaftigten auf eine qualitativ hochwertige
und sichere Arbeit

= Hochwertige Fleisch- und Wurstprodukte

| WIE MACHE ICH ES?

Die folgenden Hinweise beschreiben MalRnahmen, die sich bei wirtschaftlicher und siche-

rer Arbeit im Fleisch verarbeitenden Betrieb bewahrt haben:
DFV-Leitfaden fiir
die Schlachtung in Allgemeine Hinweise

Betrieben des Fleischer-

handwerks nutzen } = Es wird eine gleichbleibende gute Qualitat der Fleisch- und Wurstwaren gesichert. Sie

haben die Qualitat fur Ihre Produkte festgelegt. Sie geben den Lieferanten lhre Spezifika-

DEV-K . tion beziglich Herkunft, Qualitat, Qualitatssicherung und Qualitatskontrolle vor. Siehe
-Konzept ,Hygiene- ) ¢ =

praxis — Eigenkontrolle — Kapitel ,Einkauf, Organisation und Planung®

Dokumentation“ und . . . . . . . .
Gefahrdungskatalog ,Flei- = Ablaufe, Sicherheits- und Hygieneanforderungen sind festgelegt. Sie haben die Ablaufe

scherhandwerk® nutzen und die Arbeitsbedingungen dafiir festgelegt — zum Beispiel fiir Verarbeitung und Um-
} gang mit Lebensmitteln, Bekleidung, Hygieneanforderungen.

Muster Betriebs- = Geeignete Arbeits- und Hilfsmittel stehen zur Verfiigung. Sie achten auf den mangel-
anweisungen nutzen freien Zustand der Fleischereimaschinen und Gerite und sorgen dafiir, dass geeignete
Schutzausriistungen, Hilfsmittel und -einrichtungen vorhanden sind.




" n )

= Die sichere Entsorgung der Abfille ist geregelt. Sie haben festgelegt, wie die anfallenden

Fleisch-und
Abfdlle — zum Beipiel Knochen, verdorbene Ware — zu entsorgen sind. Geeignete ausrei- Waurstoroduktion
chend bemessene Sammelbehalter mit dicht schlieRendem Deckel sind vorhanden. P

= Stress vermeiden. Sie haben die Arbeitsablaufe so organisiert, dass die Beschaftigten ge-
nugend Zeit haben. Die Beschaftigten verfliigen lber alle notwendigen Informationen.
Sie achten darauf, dass auch Aushilfen entsprechend unterwiesen sind.

m Personliche Schutzausriistung (PSA) wird bereitgestellt, wenn erforderlich. Jeder Be-
schaftigte hat eigene PSA, wie beispielsweise Gehorschutz.

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

® Qualitativ hochwertige Fleisch- und Wurstwaren
® Keine beziehungsweise geringe Ausfallzeiten von Maschinen und Anlagen
= Zufriedene Kunden

= Geringe Fehlzeiten der Beschaftigten

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”

+ Muster Betriebsanweisungen

 DFV-Leitfaden fur die Schlachtung in Betrieben des Fleischerhandwerks

« DFV-Konzept ,Hygienepraxis — Eigenkontrolle — Dokumentation” (DFV-Leitlinie,
DFV-Hygieneposter, DFV-Checklisten und Wareneingangsstempel)

www.bgn.de, Shortlink = 1659
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Verkauf

Sicherheit und Gesundheitsschutz beim Verkauf

| WAS BRINGT ES MIR?

= Storungsfreie Ablaufe im Verkauf
® Saubere und hygienische Verkaufsraume

® Beschaftigte, die sich auf die Arbeit und den Kunden konzentrieren kénnen, da sie ergo-
nomische Arbeitsbedingungen haben

= Zufriedene Kunden

| WIE MACHE ICH ES?

Die folgenden Hinweise beschreiben Malinahmen, die sich bei wirtschaftlichem und siche-
rem Verkauf bewahrt haben:

Gefihrdungskatalog ,Flei-  Allgemeine Hinweise

scherhandwerk* (Verkauf, . . . . . . .
Verkaufsmobil) und Muster ™ Geeignete Arbeits- und Hilfsmittel stehen zur Verfiigung. Sie achten auf den mangelfrei-

Betriebsanweisungen en Zustand der Ladenmaschinen und sorgen dafiir, dass geeignete Schutzausriistungen
nutzen ) und Hilfsmittel zur Verfiigung stehen.

= Ergonomisches Arbeiten an der Theke ist gewadhrleistet. Sie stellen eine ergonomische
Praxishilfe ,Gesundheits- Theke zur Verfliigung. Sie unterweisen die Beschaftigten in einer ergonomischen Arbeits-
schutz und Ergonomie im weise, wie Benutzung von Gabeln oder Zangen. Die Arbeitstische kénnen an die Arbeits-
Verkauf” nutzen ) aufgabe und den Beschaftigten angepasst werden. Die Bewegungsflache hinter der The-

ke ist ausreichend bemessen.




= Hygienische Arbeitskleidung bereitstellen. Bei der Bereitstellung von Arbeitskleidung
achten Sie auch auf geeignetes Schuhwerk — zum Beispiel Berufsschuhe flir den Verkauf.

= Hygiene beim Verkauf. Hilfsmittel wie Zangen, Gabeln oder Greifer verwenden. Hand-
schuhe werden nur wahrend der unmittelbaren hautgefdhrdenden Tatigkeit getragen
und nur in Verbindung mit Hautschutzpraparaten verwendet.

® Hautschutz sicherstellen. Hautschutz, -reinigung und -pflege werden durchgefihrt. Sie
stellen Ihren Beschaftigten Hautschutzmittel zur Verfligung. Sie haben den Beschaftig-
ten die richtige Reinigung sowie das richtige Eincremen gezeigt. Die Hautschutzprapa-
rate sind parfliim-/duftstofffrei und geschmacksneutral. Sie sind fuir den Kontakt mit Le-
bensmitteln geeignet und sie ziehen rasch in die Haut ein.

= Stress vermeiden. Sie haben die Arbeitsablaufe so organisiert, dass die Beschaftigten
genligend Zeit haben. Die Beschaftigten verfligen lber alle notwendigen Produktinfor-
mationen und kénnen Kunden gut beraten. Sie achten darauf, dass auch Aushilfen ent-
sprechend unterwiesen sind.

= Beschwerden und Mangel werden gemeldet. Sie haben Ihre Beschaftigten angewiesen,
Beschwerden der Kunden und Mangel im Arbeitsablauf zu melden. Ihre Beschaftigten
wissen, wem sie diese Informationen weitergeben. Sie haben auch festgelegt, wie die
Beschaftigten darliber informiert werden, was mit ihren Hinweisen geschehen ist.

Verkauf

Muster ,,Hautschutzplan“
und Betriebsanweisungen
4 ,Hautschutz“ nutzen

Praxishilfe ,,Ausgleichs-
tibungen am Arbeits-
4 platz“ nutzen

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

= Reibungsloser Verkauf

= Geringere Belastungen der Beschaftigten durch Stress und nicht ergonomische Arbeits-
bedingungen

= Keine beziehungsweise wenige Beschwerden der Kunden

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”

+ Praxishilfe ,Gesundheitsschutz und Ergonomie im Verkauf*
« Muster ,Hautschutzplan®

« Betriebsanweisungen ,Hautschutz*

« Praxishilfe , Ausgleichsiibungen am Arbeitsplatz*

www.bgn.de, Shortlink = 1659
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Lagerung und Transport
Produkte sicher lagern und zum Kunden bringen

| WAS BRINGT ES MIR?

Optimale Ausnutzung der vorhandenen Kapazitaten

Weniger Stoérungen und Unfdlle beim Lagern und beim Transport
Schneller und systematischer Zugriff auf die Produkte
Einhaltung der Lieferplane und hohe Kundenzufriedenheit

Weniger Lager- und Transportschaden

| WIE MACHE ICH ES?

Gefahrdungskatalog
,Fleischerhandwerk“
(Kuihlraum/Tiefkiihlraum/
Lager) nutzen

Gefahrdungskatalog
»Fleischerhandwerk“
(Transport) nutzen

>

Praxishilfe , Leitmerk-
malmethode” nutzen

>

>

20

Die folgenden Hinweise beschreiben MaBnahmen, die sich bei wirtschaftlichem und siche-
rem Umgang bei der Lagerung und beim Transport bewahrt haben:

Lagerung

Effektive Ablaufe im Lager planen. Sie sorgen daflr, dass das Lager systematisch einge-
richtet wird. Das bedeutet: klare Gliederung nach Warenarten und Produkten; Informa-
tion Uber Lagerplan und Aushangen der Lagerplanung; guter Zugang zu den gelagerten
Gutern auch entsprechend der eingesetzten Transportmittel; Hubwagen oder Sackkar-
ren stehen zur Verfligung; Lagerverweilzeiten der Artikel sind festgelegt und die Zuord-
nung zu Lagerflachen ist beriicksichtigt. Sie sorgen dafiir, dass die Wege frei gehalten
werden, dass immer Ordnung im Lager herrscht und dass die maximalen Stapelhohen
eingehalten werden. Sie stellen die erforderliche Personliche Schutzausriistung zur Ver-
flgung — etwa Schutzschuhe oder in KiihIrdumen Kalteschutzkleidung.

Produktqualitét erhalten. Sie sorgen dafiir, dass der Lagerboden immer sauber ist. Sie
achten auf das Temperaturniveau sowie die Luftfeuchtigkeit im Lager. Sie halten die
Kihlkette auf allen Stationen ein.

RegelmaRig die Qualitat der Lagereinrichtungen kontrollieren, um absehbare Stérungen
zu vermeiden. Sie sichern durch regelmaRige Kontrollen den sicheren Zustand und die
Funktionsfahigkeit der Lagereinrichtungen —zum Beispiel keine Schaden, Anfahrschutz,
Lastgrenzen bei Regalen beachten.

Innerbetrieblicher Transport

Ergonomisches Heben, Tragen, Schieben und Ziehen erméglichen. Sie haben die Ablaufe
im Betrieb so gestaltet, dass keine unnétigen Transportvorgange vorkommen. Mithilfe
von Analyseinstrumenten wie der Leitmerkmalmethode haben Sie die gefahrdeten Ar-
beitsablaufe identifiziert und auf ihre Wirksamkeit tiberpriift. Sie begrenzen die Lasten
auf ergonomisch vertretbare Gewichte. Sie stellen Hebehilfen und Schiebehilfen zur Ver-
fligung und unterweisen im richtigen Gebrauch. Sie trainieren die Beschaftigten im rich-
tigen Heben und Tragen von Lasten.

Transportmittel zur Verfiigung stellen und priifen. Sie setzen geeignete und geprufte
Transportmittel ein, zum Beispiel Rollis. Sie weisen die Beschaftigten an, die Transport-
mittel vor der Verwendung auf Mangel zu tberpriifen und mangelhafte Transportmittel
nicht zu verwenden. Sie vermeiden zusatzlichen Larm beim Transport.




How ok
Witlh, smmen

Fuhrpark und Verladung Lagerung und

= Die Qualitdt der Fahrzeuge ist Voraussetzung fiir den unfallfreien Transport. Sie sorgen Transport
dafiir, dass nur technisch einwandfreie Fahrzeuge und Flurférderzeuge eingesetzt werden. 4

. . . Gefahrdungskatalo
= Nur Fahrer einsetzen, die den Fahranforderungen entsprechen und den Betrieb gut re- FIeischerhgndwerk§

prasentieren. Sie Uberpriifen die Qualifikation der Fahrer —zum Beispiel anhand der Fiih- (Verkehr) und Muster

rerscheine — und frischen diese durch regelméaRige praktische Schulungen auf. Sie setzen »Fahrzeugkontrolle vor
. R . . Lo . Fahrtantritt” nutzen

nur geeignete Fahrer ein. Sie schulen Ihre Fahrer im AulRendienst, wie sie gegenulber den

Kunden auftreten sollen. Sie bieten den Fahrern regelmaRig eine Teilnahme an einem

Fahrsicherheitstraining an und motivieren zu verkehrssicherem Verhalten.

= Fahrten so planen, dass lhre Produkte lhre Kunden piinktlich und ohne Stérungen errei-
chen. Sie achten bei der Planung der Fahrten auf die Lenk- und Ruhezeiten (kein Nachweis derur']r::::]a:;iﬁr:;:
fiir Fahrzeuge unter 3,5 Tonnen), auf das Verkehrsaufkommen und die Witterungseinfliisse karten® nutzen
sowie auf die Be- und Entladebedingungen beim Kunden. Sie informieren Ihre Fahrer, wie 4
sie sich sicher im StraBenverkehr verhalten sollen und wie sie das Bild des Betriebes in der
Offentlichkeit positiv vertreten. Sie informieren lhre Fahrer auch, wie sie sich bei Unfallen
zu verhalten haben.

= Schdaden beim Transport vermeiden und gute Be- und Entladebedingungen schaffen. Sie Praxishilfe ,,Laden und
machen lhren Fahrern klar, dass sie als Verlader auch die Verantwortung fiir die Ladung und <4 Sichern® nutzen
die Ladungssicherung tragen. Sie stellen geeignete Fahrzeuge fiir den Warentransport
zur Verfuigung. Gleiches gilt fiir die Ladungssicherung und Hilfsmittel fiir das Be- und
Entladen —zum Beipiel Ladungssicherungsmittel wie Zurrgurte, Trennwande, Sperrbalken,
rutschhemmendes Material (RHM), Ladebricken, Ladebleche, Sackkarren, Hubwagen. Sie
schulen lhre Fahrer in deren sicherer Handhabung. Sie kontrollieren die Praxis regelmaRig.

= Professionelle Bedingungen fiir Dienstfahrten schaffen. Wenn Sie zu Kunden fahren oder
dienstlich unterwegs sind: Planen Sie immer ausreichend Fahrzeit entsprechend des Ver-
kehrsaufkommens und der Witterung ein, um nicht in unnotigen Stress zu geraten. Sie
reduzieren die Unfallgefahr und schaffen gute Bedingungen fir das Kundengesprach. Sie
lassen sich wahrend der Fahrt nicht ablenken —zum Beispiel durch Telefongesprache.

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

® Gute Nutzung der Lagerkapazitaten

= Weniger Arger und weniger Zeitaufwand fir Transportschaden

® Betriebswirtschaftlich wirksame Lagerung und wirksamen Transport
® Einhalten der Lieferplane

= Keine beziehungsweise weniger Reklamationen der Kunden

= Kunden, die bei Ihnen anrufen, beklagen sich nicht tber Mangel, sondern bedanken sich
flr den guten Service

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de

- Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk® « Muster ,Fahrzeugkontrolle vor Fahrt-

« Praxishilfe ,Leitmerkmalmethode” antritt”
« Infoblatt ,Anforderung von Trainings- « Praxishilfe ,Laden und Sichern®
karten“ www.bgn.de, Shortlink = 1659
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Reinigung und Desinfektion

Hygiene und Qualitatssicherung als Grundlage
fiir wirtschaftlichen Erfolg

| WAS BRINGT ES MIR?

® Produktsicherheit und Qualitat des Endproduktes
® Eine gute Voraussetzung bei Beschwerden liber Produktmangel
® Vermeiden von Imageschaden durch schlechte Presse

® Gesunde Beschaftigte ohne Hauterkrankungen

| WIE MACHE ICH ES?

Die folgenden Hinweise beschreiben Malinahmen, die sich bei sicherem und wirtschaftli-

DFV-Konzept ,,Hygiene- chem Reinigen und Desinfizieren in Fleisch verarbeitenden Betrieben bewahrt haben:
praxis — Eigenkontrolle —

Dokumentation® nutzen > Reinigung und Desinfektion

= Geeignete Reinigungs- und Desinfektionsverfahren auswahlen. Sie haben ein Reinigungs-
Gefihrdungskatalog , Flei- und Desinfektionsverfahren entsprechend den Verunreinigungen und den Hygienean-
scherhandwerk” (Reini- forderungen ausgewadhlt und vor dem Regeleinsatz — eventuell gemeinsam mit dem
gung, Infektionen) nutzen } Hersteller —vor Ort getestet.

Erfassungsbogen , Reini- ® Umweltvertrigliche und gesundheitsgerechte Reinigungs- und Desinfektionsmittel

gungsmittel“ und ,Gefahr- einsetzen. Sie setzen nur Reinigungs- und Desinfektionsmittel ein, die konform mit den

stoffverzeichnis” nutzen gesetzlichen Anforderungen an Sicherheit, Gesundheit und Umwelt sind (gemaR schrift-
licher Zusicherung des Lieferanten). Die Sicherheitsdatenblatter fiir die Stoffe sind vor-
handen und auf dem aktuellen Stand — gegebenenfalls vom Hersteller anfordern. Sie
stellen die erforderliche Personliche Schutzausriistung zur Verfligung. Sie haben die vor-
handenen Stoffe aufgelistet —zum Beispiel Gefahrstoffkataster.




= Sichere Reinigung. Sie haben Reinigungsverfahren, die zu verwendenden Reinigungs-
und Desinfektionsmittel, deren Anwendungskonzentrationen, geeignete persénliche
SchutzmaBnahmen und Fristen flr die Reinigung festgelegt. Empfehlenswert ist ein
schriftlicher Reinigungsplan. Sie kontrollieren regelmalRig den Erfolg der Reinigung.

= Reinigungs- und Desinfektionsmittel fachgerecht einsetzen. Sie haben in Betriebsanwei-
sungen festgelegt, wie mit den Stoffen umgegangen wird. Die Beschaftigten wurden zu
Beginn in der richtigen Anwendung trainiert und werden anhand der Betriebsanweisun-
gen immer wieder im fachgerechten und sicheren Umgang unterwiesen.

u Personliche Schutzausriistung (PSA) richtig auswahlen. Sie haben Schutzhandschuhe,
Gesichts- und Kérperschutz sowie Stiefel fiir die jeweilige Reinigungsarbeit ausgesucht.
Die PSA werden nur wahrend der unmittelbaren hautgefahrdenden Tatigkeit getragen.

Qualitatskontrolle

= Die Kriterien fiir die Qualitdtskontrolle der Produkte sind festgelegt. Ihre Qualitatskon-
trolle umfasst den kompletten Produktionsprozess — Wasser, Rohware, Produkt, Maschi-
nen sowie Verpackung. Sie haben konkrete Qualitatsvorgaben entwickelt und den betei-
ligten Beschaftigten bekannt gegeben.

Lagern von Chemikalien

= Auf eine sichere Chemikalienlagerung achten. Sie lagern Gefahrstoffe wie Reinigungs-
mittel Sauren/Laugen, Desinfektionsmittel, die lber den Tagesbedarf hinausgehen,
aullerhalb des Arbeitsbereiches in einem separaten und beliiftbaren Raum. Sie sorgen
dafir, dass alle Gebinde eindeutig gekennzeichnet sind. Sie lagern saure- und laugenhal-
tige Produkte so, dass sie nicht gefahrlich miteinander reagieren kdnnen — zum Beispiel
in getrennten Auffangwannen. Sie haben die maximalen Lagermengen festgelegt sowie
die Stellplatze gekennzeichnet. Ihre Beschaftigten haben am Arbeitsplatz Zugriff auf pro-
duktspezifische Sicherheitsdatenblatter und Betriebsanweisungen.

= Sichere Entsorgung organisieren. Sie haben fiir alte Chemikalien und Reste — zum Bei-
spiel aus Schadensfallen —eine sichere Entsorgung organisiert.

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE? |

<

Reinigung und
Desinfektion

Muster Betriebs-
anweisungen nutzen

® Hygienische Arbeits- und Produktionsbedingungen

® Geringere Fehlzeiten und keine beziehungsweise weniger Beschwerden der Beschaftig-
ten Uber Hautprobleme

= Behordliche Hygienekontrollen haben Sie noch nie aus der Ruhe bringen kénnen

PRAXISHILFEN www.bgn-branchenwissen.de
+ Gefahrdungskatalog ,Fleischerhandwerk”

- Erfassungsbogen ,Reinigungsmittel” Gefahrstoffverzeichnis
www.bgn.de, Shortlink = 1659

« Muster Betriebsanweisungen zu Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
+ DFV-Konzept ,Hygienepraxis — Eigenkontrolle — Dokumentation® (DFV-Leitlinie,
DFV-Hygieneposter, DFV-Checklisten und Wareneingangsstempel)
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; Verbesserung der Organisation
Schwachstellen gezielt aufspiiren und Situation verbessern

2\

| WAS BRINGT ES MIR?

® Schwachstellen im Unternehmen und in Arbeitsprozessen schneller entdecken
® Vorhandene Ressourcen optimal nutzen

® Belastbare Grundlagen fiir betriebliche Entscheidungen

= Kennzahlen als Grundlage fiir Giberbetriebliche Vergleiche

® Gute Verhandlungsposition gegenuiber Finanzdienstleistern

| WIE MACHE ICH ES?

Die folgenden Hinweise beschreiben MaRnahmen, die sich in einer guten Betriebsorgani-
sation bewahrt haben:

P’a’r‘]iSh"‘f‘e vli"fa"”"te" = Unfille analysieren. Sie untersuchen lhre Unfélle und Beinahe-Unfdlle und legen Maf3-
suching nutzen P nahmen zur Vermeidung fest.

® Fehlzeiten auswerten. Sie analysieren die Fehlzeiten, tiberpriifen Ursachenzusammen-
hange mit der Arbeitstatigkeit und fiihren gegebenenfalls entsprechende Verbesse-
rungsmafBnahmen durch. Sie nutzen Riickkehrgesprache, um mit den Beschaftigten
MaRnahmen zur Vermeidung von moglichen betrieblichen Ursachen fiir die Fehlzeiten

,,GDA-ORGAcheck“ festzu |egen

und Checklisten
zum Arbeitsschutz- ® Organisation der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes verbessern. Sie Uberpriifen

management nutzen ) Ihre Organisation der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes regelmaRig.

= Ein systematisches Controlling planen. Sie fiihren ein systematisches Controlling in Ih-
rem Fleisch verarbeitenden Betrieb durch, um zu sehen, wo es Schwachstellen und Ver-



besserungsmoglichkeiten gibt und wie vorhandene Ressourcen besser genutzt werden
konnen. Sie konnen ein einfaches Controlling selbst durchfiihren. Sie nutzen das Cont-
rolling nicht nur als ein ,,Uberwachungsinstrument®, sondern als ein Mittel um gemein-
sam besser zu werden. Controlling hilft Ihnen, systematisch die Wirkung der Abldufe zu
Uberprufen. Sie informieren lhre Fihrungskrafte und Beschaftigten liber die Funktion,
die Kriterien und die Ergebnisse des Controllings.

= Die Fiihrungskrafte und Beschiftigten aktiv ins Controlling einbeziehen. Ein wesentli-
cher Bestandteil Ihres Controllings ist die Nutzung der Erfahrungen und der Kompeten-
zen lhrer Fiihrungskrafte und Beschaftigten.

® Kundenriickmeldungen nutzen. Sie nutzen Beschwerden und Reklamationen von Kun-
den, um die Ursachen zu ermitteln und Wiederholungen zu vermeiden. Sie fragen Kun-
den auch aktiv nach ihrer Zufriedenheit und nach Verbesserungsmoglichkeiten.

= Verbesserungsprozesse einleiten. Ziel des Controllings ist es, die Schwachstellen und
Probleme im Unternehmen kennenzulernen und Verbesserungsprozesse einzuleiten. Ihr
Controlling zielt auf eine Optimierung der Abldufe und auf eine bessere Nutzung der
vorhandenen Ressourcen.

<

Verbesserung der
Organisation

Planungshilfe
»Controlling” und Check-
liste ,,Interne Uberprii-

fung” nutzen

DFV-MaRBnahmen
zum Energie einsparen
und Kosten senken

<

WORAN MERKE ICH, DASS ICH ES GUT MACHE?

= Systematisches Kennenlernen von Schwachstellen

= Verringerung von Fehlern, Stérungen, Beinahe-Unfallen und Unfallen

= Weniger finanzielle Mittel fir Improvisationen, Fehler, Ausfalle

= Zufriedene Beschaftigte, weil ihre Erfahrungen in bessere Arbeitsbedingungen einflief3en
= Bessere Nutzung der Ressourcen und hohere Produktivitat

= Die Controllingzahlen bestatigen Ihre Einschatzung, dass der Betrieb immer besser wird

PRAXISHILFEN

www.bgn-branchenwissen.de

+ Planungshilfen zum Controlling
+ GDA-ORGAcheck: www.gda-orgacheck.de

gleiche)
« Praxishilfe ,Unfalluntersuchung”

www.bgn.de, Shortlink = 1659

+ DFV-MaRnahmen zum Energie einsparen und Kosten senken (Beratung, Information,
Unterstiitzung bei der Strom- und Energiesteuerriickerstattung, Energieanbieterver-
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