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In dieser Zeitschrift beziehen sich Personen­
bezeichnungen gleichermaßen auf Frauen und
Männer, auch wenn dies in der Schreibweise
nicht immer zum Ausdruck kommt.

I M P R E SS UM

Isabel Dienstbühl, Präventionsleiterin der bgn

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Gefährdungsbeurteilung: Den Begriff schon mal gehört haben die meisten. Viele Unternehmer wis­

sen, dass sie gesetzlich vorgeschrieben ist. Was es damit auf sich hat und wie sie durchgeführt wird,

wissen aber viele nur vage. Deshalb kommt die Gefährdungsbeurteilung in so manchem Klein­

betrieb immer noch nicht zum Zuge. Dabei ist sie ein ideales Instrument, mit dem alle betrieblichen

Abläufe systematisch verbessert und die Arbeitsbedingungen sicher und gesundheitsgerecht ge­

staltet werden können. Vorausschauende und erfolgsorientierte Unternehmer finden in der Gefähr­

dungsbeurteilung ein optimales Hilfsmittel.

Die BGN unterstützt die Unternehmen bei der Durchführung der Gefährdungsbeurteilung –

z.B. mit Fortbildungsseminaren, mit branchenspezifischen Hilfen zur Gefährdungsbeurteilung bis

hin zur Beratung durch unsere Aufsichtspersonen. Besondere Hilfe bieten wir Kleinbetrieben an,

damit sie die Gefährdungsbeurteilung kennen­ und nutzen lernen.

So bieten wir Unternehmen mit bis zu 10 Beschäftigten, die am Branchenmodell teilnehmen,

eine kostenlose Vor­Ort­Beratung zur Gefährdungsbeurteilung an. Die Beratung führen die von der

BGN beauftragten sicherheitstechnischen und betriebsärztlichen Dienstleister der 52 regionalen

Kompetenzzentren durch. Die Berater kennen die Gefährdungsschwerpunkte in den einzelnen

Branchen genau. Sie wissen, wie Gefährdungen und Belastungen reduziert und wie Arbeiten ge­

sundheitsgerecht und produktiv gestaltet werden können. In den letzten zehn Jahren haben unsere

Kompetenzzentren über 80.000 Kleinbetriebe bei der Gefährdungsbeurteilung unterstützt.

Erfolgreiche Betriebe, in denen es rundläuft und in denen alle gesund und sicher arbeiten, tun

etwas für ihren Erfolg. Sie analysieren Risiken vorausschauend und gestalten ihre Prozesse gründ­

lich. Die Gefährdungsbeurteilung hilft ihnen, die Risiken zu erkennen und die Prozesse systema­

tisch zu gestalten.

Nutzen Sie die Chancen der Gefährdungsbeurteilung. Und nutzen Sie als Kleinbetrieb im

Branchenmodell auch die Erfahrung und Unterstützungsangebote der Kompetenzzentren der BGN.

Ihre
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Kohlenmonoxidvergiftungen in Hotels /
In zwei Hotels kam es 2016 zu Kohlen­
monoxid­Unfällen mit zahlreichen Verletz­
ten. BeideMale war eine Leckage in der
Abgasführung eines Blockheizkraftwerks
(BHKW) die Ursache.

Wehe, wenn
sie undicht werden

→ Kontinuierliche Überwachung der Raumluft im Heizungsraum
mit fachkundig installiertem CO-Gaswarngerät

→ Weiterleitung des Signals an verantwortliche Personen/gegebe­
nenfalls Aufschaltung des Signals auf die Brandmeldeanlage

→ Querlüftung des Aufstellungsorts bzw. der Räumlichkeiten, in
denen die Abgasführung auch noch verläuft

→ Gegebenenfalls zusätzlich Handmessgeräte für Hausmeister
oder technische Leiter zur orientierenden Messung

→ Regelmäßige Wartung mit Austausch der Dichtungen, Überprü­
fung der Dichtheit der Schraubverbindungen und Kompensato­
ren

→ Notfallplanung CO und Unterweisung der Beschäftigten über die
CO­Gefahr und richtiges Verhalten bei einsetzendemWarnsignal

Fragen? Rufen Sie uns an: 0621 4456-3517

Ü B E RWACH U N G – WART U N G – NOT F A L L P L A N U N G

ligkeiten. Die Anlagen waren von Fachfirmen sach-
gerecht aufgestellt worden. Die Unternehmer hat-
ten sich an die Herstellervorgaben für Prüfungen
und Wartungen gehalten. Hinweise auf Undichtig-
keiten hatte es nicht gegeben. Wie lassen sich sol-
che Unfälle verhindern? Die BGN hat Präventions-
maßnahmen zusammengestellt (siehe Kasten).

Januar 2016: In einem Hotel hatte sich giftiges
Kohlenmonoxid (CO) vom Blockheizkraftwerk im

Keller aus mit der Atemluft im gesamten Hotelge-
bäude bis in die Zimmer verteilt. Insgesamt erlitten
27 Gäste, Rettungskräfte und Hotelmitarbeiter teil-
weise schwere Kohlenmonoxidvergiftungen.

Oktober 2016: Wieder ein CO-Unfall in einem Ho-
tel, diesmal mit 19 Verletzten. Über das Lüftungs-
system war das giftige Gas bis in den Wellnessbe-
reich gelangt und vergiftete drei Menschen bis zur
Bewusstlosigkeit. Im Gebäude lag der CO-Wert mehr
als das Zwanzigfache über dem höchstzulässigen
Arbeitsplatzgrenzwert.

Zwei Unfälle, eine Ursache
In beiden Fällen waren Leitungsabschlüsse un-
dicht geworden – infolge jahrelang einwirkender
Druckschwankungen und Vibrationen in den
Blockheizkraftwerken. Die Leckagen waren augen-
scheinlich nicht erkennbar und blieben unbemerkt.
So konnten sich die Abgase mit der Frischluft im
Gebäude vermischen, das geruch- und geschmack-
lose CO gelangte in alle Bereiche.

Weder die Begutachtung der Unfallorte, noch
die Prüf- und Wartungsunterlagen von Schorn-
steinfegern und Wartungsfirmen ergaben Auffäl-

Aufgrund von Dauerbelastung durch Vibrationen sowie durch Druck-
und Temperaturschwankungen können Leitungsabschlüsse undicht
werden und/oder Risse entstehen.



Heide Roos und Tochter Veronika führen im
rheinhessischen Flonheim das Landhotel im

Klostereck Strubel-Roos mit Weinbistro. Die Zufrie-
denheit ihrer Gäste und ihrer Mitarbeiterinnen
sowie die Qualität ihrer Dienstleistungen und Pro-
dukte sind ihnen wichtig.

Heide Roos erzählt: „Unser
Hauptaugenmerk richtet
sich natürlich darauf,
dass Hotel und Weinbistro
gut laufen. Damit es rund-
läuft, müssen alle mitzie-
hen. Deshalb achten wir

auch darauf, dass unsere Mitarbeiterinnen ein
gutes Arbeitsumfeld haben und sicher und gesund
arbeiten können.“

Wenn es darum geht, was sie im Betrieb noch
besser machen können, sind ihnen Anregungen
und Tipps immer willkommen. Deshalb nahmen
sie auch das Angebot des BGN-Kompetenzzentrums
gerne an, sie bei Fragen zu Sicherheit und Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit zu beraten und bei der

Gefährdungsbeurteilung zu unterstützen. Dabei
handelt es sich um einen Service der BGN im Rah-
men des Branchenmodells (siehe Kasten).

Veronika Roos: „Die Gefährdungsbeurteilung
gehörte zugegebenermaßen zu den unerledigten
Aufgaben, weil wir uns da erst einmal hätten einar-
beiten müssen. Das kostet Zeit und die ist oft knapp.
Wir waren deshalb sehr froh, als das Angebot von
der BGN kam, dass uns ein Profi bei der Gefähr-
dungsbeurteilung unterstützt. Das ist eine klasse
Sache.“

Willkommene Anregungen
Und so bekamen die Unternehmerinnen Besuch
von Sicherheitsfachkraft Oliver Katzenberger vom
regionalen BGN-Kompetenzzentrum. Der Arbeits-
schutzexperte kennt die Hotel- und Gaststätten-
branche und er kennt die typischen Gefährdungs-
und Belastungsschwerpunkte. Er erklärt: „Wir un-
terstützen die Unternehmer bei der Gefährdungs-

Heide und Veronika Roos nutzen das kostenlose Beratungsangebot ihres
BGN-Kompetenzzentrums (KPZ) / Bei Fragen zur sicheren und gesunden
Arbeitsgestaltung berät sie KPZ­Sicherheitsfachkraft Oliver Katzenberger.
Er hat die Unternehmerinnen auch bei der Gefährdungsbeurteilung unter­
stützt.

„Eine klasse Sache“

Mit der Gefährdungsbeurteilung lassen sich Be­
triebsabläufe systematisch verbessern. Sie gehört
zu den Pflichten eines jeden Arbeitgebers.

I N F O
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beurteilung mit vorstrukturierten Checklisten. Wir
zeigen ihnen, wie sie damit systematisch die ein-
zelnen Arbeitsbereiche und -abläufe auf Schwach-
stellen überprüfen können.“

Das Ergebnis dieser Überprüfung ist eine To-do-
Liste. Darin ist festgehalten, was im Betrieb z. B. in
Sachen Vermeidung von Sturzgefahren, sicherer
Maschinen und Brandschutz verbessert werden
kann.

Die Liste haben Heide Roos und Tochter Vero-
nika inzwischen abgearbeitet. Den Kontakt zu KPZ-
Sicherheitsfachkraft Katzenberger haben sie auf-
rechterhalten. Neulich war er wieder mal zur Bera-
tung da. Heide Roos: „Wir schätzen Herrn Katzen-
bergers Hinweise und Anregungen sehr. Er sensibi-
lisiert uns für Dinge, auf die wir achten müssen
oder verbessern können. Und unsere Mitarbeiterin-
nen hören dem Experten von der BG in Sachen Si-
cherheit noch einmal anders zu als der Chefin. Ich
kann die Beratung durch das BGN-Kompetenzzent-
rum sehr empfehlen.“

S E R V I C E I M B R A N C H E N M O D E L L

Kostenlose Beratung für Betriebe bis 10 Beschäftigte
Ein besonderer Service für Betriebe bis 10 Beschäftigte, die am BGN­
Branchenmodell* teilnehmen: Unternehmer und Mitarbeiter können
sich kostenlos beraten lassen, wenn sie Fragen zum sicheren und
gesundheitsbewussten Arbeiten haben. Die Beratung führen Fach­
leute eines BGN­Kompetenzzentrums durch.

In den deutschlandweit 52 regionalen BGN­Kompetenzzentren arbei­
ten Sicherheitsfachkräfte oder Betriebsärzte. Sie unterstützen den
Unternehmer auf Wunsch auch bei der Gefährdungs­
beurteilung. Die Kosten der Beratung übernimmt
die BGN.
→ Online­Suche „Kompetenzzentrum“:
www.bgn.de, Shortlink = 383

* Voraussetzung für die Teilnahme am Branchenmodell ist, dass der Unternehmer
sich über einen Fernlehrgang oder ein eintägiges Seminar dafür qualifiziert hat..
(Mehr Infos: www.bgn.de, Shortlink = 1282)

B E R A T U N G D E S B G N - K O M P E T E N Z Z E N T R U M S

Beratungsanlässe durch eine Sicherheitsfachkraft sind u.a.:
→ Unterstützung bei der Gefährdungsbeurteilung
→ Planung, Errichtung und Änderung von Betriebsanlagen
→ Grundlegende Änderung von Arbeitsverfahren / Einführung neuer

Arbeitsverfahren
→ Beratung der Beschäftigten über besondere Unfall­ und Gesund­

heitsgefahren bei der Arbeit
→ Brandgefahren

Beratungsanlässe durch einen Betriebsarzt sind u.a.:
→ Unterstützung bei der Gefährdungsbeurteilung
→ Gehäuftes Auftreten gesundheitlicher Probleme, z.B. Haut­

probleme
→ Suchterkrankungen (Alkohol etc.), die ein gefährdungsfreies

Arbeiten beeinträchtigen
→ Beratung zur arbeitsmedizinischen Vorsorge und Durchführung

von Angebotsvorsorge (insbesondere Feuchtarbeit)
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Wer im Gastgewerbe arbeitet, kennt stressige Zeiten:
Speisen im Akkord zubereiten? Als Servicekraft ei-
nen Gästeansturm souverän koordinieren? Ein Ho-
telzimmer innerhalb kürzester Zeit wieder herrich-
ten? Wie Unternehmen dafür sorgen können, dass
ihre Beschäftigten trotz phasenweise hoher Belas-
tung gesund und motiviert arbeiten können, zeigt
die neue Handlungshilfe des Projektes psychische
Gesundheit in der Arbeitswelt (psyGA).

Sie ist Teil eines neuen Online-Angebots von
psyGA für kleine und mittlere Unternehmen zur
Förderung der psychischen Gesundheit. Sie wurde
gemeinsam mit der BGN entwickelt.

→ Download der Handlungshilfe und weitere Infos:
www.psyga.info/gastgewerbe

Kein Stress mit dem Stress
LÖSUNGEN UND T I P PS FÜR K L E I N E UND M I T T L ER E B E T R I E B E

Tückische Trennung

Ausströmendes Kohlen-
dioxid (CO2) aus Koh-
lensäureflaschen oder
Leitungen von Getränke-
schankanlagen kann tödlich sein. Gas-
warngeräte überwachen die Gaskonzen-
tration und warnen bei ausströmendem
CO2. Das können die Warngeräte aber
nur, wenn sie funktionieren. Das Funk-
tionieren aber wird immer wieder ausge-
hebelt.

DAU E R B E T R I E B D E S G A SWA R N G E R ÄT S S I C H E R S T E L L E N

BGN-Aufsichtsperson Gün-
ter Welzig erklärt: „Meine
Kollegen und ich sehen in

Betrieben häufig Gaswarngeräte mit
Netzstecker, die nicht in der Steckdose
stecken. Zur Überraschung des Unter-
nehmers. An die Steckdose hat irgend-
wann irgendjemand mal kurz ein ande-
res Gerät angeschlossen und dann das
vorhandene Sicherheitssystem nicht

wieder in Betrieb genommen. Das Fata-
le: Die Stilllegung des Warngeräts bleibt
unbemerkt, wie die vorgefundenen her-
ausgezogenen Stecker zeigen.“

Sicherheitseinrichtungen dürfen
nicht einfach umgangen oder außer
Betrieb genommen werden können. Da-
für muss ein Unternehmer sorgen. Eine
einfache und sichere Lösung ist eine
abschließbare Steckdose (Bild). Ein
Schloss verhindert, dass der Stecker
unerlaubt gezogen wird. Im Bedarfsfall
aber lässt sich das Gehäuse schnell öff-
nen und das Gaswarngerät ohne großen
Aufwand vom Netz trennen.

Eine weitere Möglichkeit: Eine Elekt-
rofachkraft entfernt bei Inbetriebnahme
des Geräts den Netzstecker und schließt
das Kabel fest an die Stromversorgung
an. Günter Welzig: „Zu bedenken ist,
dass damit eine bauliche Veränderung
an der Anlage vorgenommen wird –
Stichwort Haftung und Gewährleistung.
Und der Austausch oder die Außerbe-
triebnahme eines defekten Geräts erfor-
dert einen höheren Aufwand.“

Nur ein funktionierendes Gaswarn-
gerät löst bei ausströmendem CO2
Alarm aus und warnt vor einer tödlichen
Gefahr.
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Kann man Dienstpläne im Gastgewerbe so gestalten,
dass Arbeitszeiten gesundheitsverträglich sind? Es
geht. Wie, sagt die BGN in einem Seminar.

Die Teilnehmer lernen u. a. verschiedene Arbeits-
zeitmodelle und ihre Anwendbarkeit im Gastgewer-
be kennen. In einem praktischen Szenario wird der
Umgang mit einem Instrument zur Dienstplangestal-
tung geübt.

Das Seminar findet vom 15. bis 17. Mai im BGN-
Ausbildungszentrum in Mannheim statt. Die BGN

übernimmt die Seminar-, Übernachtungs- und Ver-
pflegungskosten.
→ Mehr Infos: www.bgn.de, Shortlink = 1550

B G N -S EM I N A R Z E I G T W EG E AU F

Gesundheitsverträgliche
Arbeitszeiten – geht das?

Ein Gastwirt quetschte sich den rechten
Zeigefinger in einem Kaffeevollautoma-
ten so schwer, dass der Finger amputiert
werden musste.

Hektik am frühen Morgen:
Die Frühstücksvorbereitun-
gen für die Gäste waren in
vollem Gange und mit dem
Kaffeevollautomat stimmte
etwas nicht. Statt Kaffee kam
nur noch gefärbtes Wasser
heraus. Der Chef wollte die
Störung schnell selbst behe-
ben. Er ignorierte alle Sicher-
heitshinweise der Betriebsan-
leitung und öffnete eigen-
mächtig die Maschine.

Die Störungsursache war
für ihn offensichtlich: An der Brühein-
heit quoll gemahlener Kaffee über. Als er
diesen mit dem Zeigefinger entfernen
wollte, setzte plötzlich der Pressvorgang
ein. Sein Finger wurde zwischen Presszy-
linder und Presswerk eingeklemmt und
gequetscht. Erst die Feuerwehr konnte
ihn befreien. Sie musste die Maschine
zerschneiden, weil der Presszylinder fest
saß. Laut Hersteller kann der Pressvor-
gang ausgelöst werden, wenn ein be-

Kaffeemaschine streikte, Gastwirt
verliert Finger
E I G E NM Ä C H T I G E S TÖ R U N G SB E S E I T I G U N G : 5 WOCH E N A R B E I T S U N F Ä H I G

stimmter Druck und eine entsprechende
Temperatur erreicht sind. Dann führt die
Maschine eine Spülung durch. Vor jedem
Eingriff in die Maschine muss sie vom
Strom und Wassersystem getrennt und
der Dampfdruck abgebaut werden. Ser-
vicetechniker – in deren Hände Wartung
und Reparatur des Kaffeevollautomaten
ausschließlich gehören – wissen das.

Der Gastwirt fiel 5 Wochen aus. Er ist
über die Unternehmerversicherung frei-
willig BGN-versichert. Die BGN hat ihm in
dieser Zeit ab dem ersten Tag Verletzten-
geld gezahlt. Im Anschluss daran zahlt
sie ihm eine Rente mit einer Minderung
der Erwerbsfähigkeit von 20 Prozent zu-
nächst für cirka eineinhalb Jahre.

Dieses Foto zeigt nicht die Unfallmaschine, sondern
dient ausschließlich der Illustration.



Vapiano lässt beim sicheren Betrieb von Ethanol-Kaminen nichts anbren-
nen /Mit Bio­Ethanol beheizte Kamine werden in Hotels und Gaststätten
immer beliebter. Doch die Kaminfeuer­Romantik ohne Asche und Schorn­
stein ist nicht ungefährlich. Immer wieder ereignen sich schwere Ver­
brennungsunfälle. Bei Vapiano soll das nicht passieren. Dort hat man die
Gefährdungen analysiert und Sicherheitsmaßnahmen umgesetzt.

Bei Bedienfehler brandgefährlich

In den Abendstunden zünden Mitarbeiter in den
Vapiano-Restaurants die Ethanol-Kamine an, um

den Gästen ein stilvolles und gemütliches Am-
biente zu bieten. Dass dies mit besonderer Vorsicht
und nach festgelegten Verhaltensregeln geschieht,
dafür hat Vapiano-Sicherheitsfachkraft Silvia
Pump (Bild) gesorgt.

Sie erklärt: „Wir wissen um die Gefahren und Ri-
siken im Umgang mit Bio-Ethanol. Deshalb haben
wir uns Gedanken zum sicheren Betrieb der Kami-
ne und zur Sicherheit des Bedien-Personals ge-
macht. Jeder Mitarbeiter, der bei Vapiano einen
Ethanol-Kamin bedient, ist geschult und muss un-
sere Regeln zum sicheren Umgang befolgen.“

Die Mitarbeiterschulung ist eine von mehreren
Maßnahmen, die das Unternehmen auf Grundlage
einer Gefährdungsbeurteilung festgelegt hat (siehe
Kasten rechts).

BGN: Gefährdungsbeurteilung unerlässlich
Eine Gefährdungsbeurteilung ist auch für den BGN-
Brandschutzexperten Gerhard Sprenger beim ge-
werblichen Einsatz von Ethanol-Kaminen zwin-
gend. Er erklärt: „Vor dem Kauf und Betrieb eines
Ethanol-Kamins muss Sicherheit an erster Stelle
stehen. Kaum bekannt: Die Geräte sind nicht für
den gewerblichen Einsatz konzipiert. Eine Norm
gibt es bislang nur für ihre Nutzung im privaten
Haushaltsbereich. Gewerbliche Betreiber müssen
unbedingt im Rahmen der Gefährdungsbeurtei-
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lung entsprechende Sicherheitsmaßnahmen festle-
gen und umsetzen.“

Unfallursache Nummer eins bei Ethanol-Kami-
nen sind Bedienfehler aus Unkenntnis oder Leicht-
sinn. Der häufigste, sehr gefährliche Fehler: Das
Einfüllen von Ethanol in einen noch brennenden
oder nicht abgekühlten Kamin. Im Herbst 2016 er-
litt eine Servicekraft eines in Hamburg ansässigen
Cafés aufgrund falscher Handhabung schwerste
Verbrennungen an 39 Prozent der Körperober-
fläche. Der Mitarbeiter hatte die kleine Flamme im
Ethanol-Kamin übersehen und Brennstoff nach-
gefüllt. Die herausschießende Stichflamme setzte
seine Kleidung sofort in Brand.

→ Gefährdungsbeurteilung erstellen

→ Nur TÜV­geprüfte Kamine anschaffen

→ Bio­Ethanol­Kamine immer in ausreichendem Abstand zu
Gardinen aufstellen und auch zu Gegenständen, die bei offe­
nem Fenster durch Zugluft verweht werden können

→ Betriebsanweisung „Bio­Ethanol“ erstellen und aushängen

→ Arbeitsanweisung mit sicherheitsrelevanten Verhaltensregeln
in Kooperation mit dem Hersteller

→ Empfehlung, den Kamin nur einmal täglich in Betrieb zu
nehmen und dann nicht mehr nachzufüllen

→ Jährliche Unterweisung der Mitarbeiter über die Gefahren und
sicheres Verhalten im Umgang mit Ethanol­Kaminen / auch im
Umgang mit Feuerlöschern

→ Vorgaben zur Lagerung: maximal 60 Liter pro Restaurant;
gelagert in einer feuerfesten Auffangwanne

→ Niemals mehr als 60 Liter in geeigneten geschlossenen
Räumen innerhalb eines Gebäudes aufbewahren

→ Ethanol­Kanister ausschließlich in einer ausreichend
bemessenen Edelstahl­Gefahrstoffwanne lagern

→ Ethanol auf keinen Fall zusammen mit Reinigungsmitteln lagern

→ Keine Ethanol­Kanister in Durchgängen, Treppenhäusern,
Durchfahrten, Heizungsräumen, Waschräumen, Fluren oder
Dachräumen abstellen oder lagern

→ Niemals Bio-Ethanol in einen noch bren-
nenden oder noch heißen Kamin einfüllen /
Flamme muss vollständig erloschen und
Kamin vollständig abgekühlt sein / Bei
Missachtung gefährliche Verpuffung der
Gase im Kanister

→ Auf Nummer sicher gehen und eingefülltes Bio­Ethanol immer
vollständig abbrennen lassen

→ Brennkammer vor dem Befüllen ausreichend belüften / Beim
Anzünden darf sich kein Gas/Luft­Gemisch im Kamin befinden

→ Ethanol ausschließlich in die kleine Füllöffnung gießen
(sonst Überfüll­Gefahr)

→ Ethanol auf keinen Fall höher als bis zur maximalen Füllmarke
einfüllen / Bei Überfüllung überschüssiges Ethanol unbedingt
vor dem Anzünden abgießen

→ Verschüttetes Ethanol sofort aufwischen, gegebenenfalls
Brenner aus Sicherheitswanne herausnehmen, auswischen
und trocknen lassen

→ Zum Anzünden nur mitgelieferten Original­Anzündestab
benutzen

→ Bei der Arbeit mit Ethanol kein offenes Feuer (Zigarette,
Teelicht usw.) und kein Handy! in der Nähe – Zündgefahr

→ Betriebsanweisung beachten

Vapiano­Sicherheitsfachkraft Silvia Pump
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Ina P. hat gesehen, wie
ihr Kollege von einer Lei-
ter stürzte und sich dabei
schwer verletzte. Seitdem
ist sie nicht mehr wie
sonst. Immer wieder fühlt
sie sich leer und hilflos.
Sie kann kaum noch ar-
beiten. Schließlich kann
sie ihre psychischen Pro-
bleme mit professioneller
Hilfe überwinden. In die
Wege geleitet hatte das die
BGN, als man dort zufällig
von Ina P.s Problemen er-
fahren hatte.

Was viele nicht wis-
sen: Die BGN hilft bei ei-
nem Arbeitsunfall nicht
nur den Verletzten. Sie
hilft auch Unfallzeugen
und Unfallbeteiligten, die
durch den Unfall trauma-

Die traumatisierte Zeugin
B G N H I L F T A U C H B E I P S YC H I S C H E N P R O B L EM E N VO N U N F A L L Z E U G E N

tisiert sind. Eine seelische
Verletzung, die infolge eines
Unfalls auftritt, muss ge-
nauso wie eine körperliche
Verletzung medizinisch ab-
geklärt, betreut und gegebe-
nenfalls behandelt werden.
Nur so kann man langfristi-
gen gesundheitlichen und
psychosozialen Beeinträchti-
gungen wirksam vorbeugen.

In jeder BGN-Bezirks-
verwaltung gibt es spezielle
Ansprechpartner, die sich
um Menschen mit einem un-
fallbedingten psychischen
Trauma kümmern und einen
schnellen Kontakt zu einem
Psychologen herstellen.
→ Telefonnummern/Adressen der
Bezirksverwaltungen und Unfallanzei-
ge-Formular: www.bgn.de,
Shortlink = 455 oder direkt anklicken
„Ein Unfall ist geschehen – was tun?“

Alle sechs Jahre werden die Mitglieder
der Vertreterversammlung der BGN im
Rahmen der Sozialwahlen neu gewählt.
Die Vertreterversammlung ist paritä-
tisch besetzt, d. h. sie besteht aus je 28
Vertretern der Versicherten und Arbeit-
geber der in der BGN versicherten Bran-
chen. Bei der Sozialversicherungswahl
wählen die Wählergruppen, also Versi-
cherte und Arbeitgeber, ihre Vertreter
getrennt. Dabei werden keine einzelnen
Kandidaten, sondern Listen gewählt.
Vorschlagsberechtigte Organisationen
sind auf Versichertenseite die Gewerk-
schaften und auf Arbeitgeberseite deren
Verbände.

Reicht eine Gruppe nur eine Vor-
schlagsliste ein, oder enthalten die
Vorschlagslisten insgesamt nicht mehr
Bewerber, als Mitglieder in die Vertre-

terversammlung zu wählen sind, finden
keine Wahlhandlungen statt. Die in den
Vorschlagslisten aufgeführten Bewerber
gelten dann mit Ablauf des Wahltages,
dem 31. Mai 2017, als gewählt. Diese
sogenannten Friedenswahlen waren
bisher bei den meisten Berufsgenossen-
schaften – auch bei der BGN – die Regel.
Bei den Friedenswahlen wird davon aus-
gegangen, dass sich alle Organisationen
und gegebenenfalls vorhandene freie
Listen innerhalb einer Gruppe geeinigt
haben, und dass damit eine ausreichen-
de regionale und branchenmäßige Aus-
gewogenheit bei der Besetzung der Sitze
in den Organen vorliegt.

Auch bei den Sozialversicherungs-
wahlen 2017 wird es für die BGN wieder
zu einer Friedenswahl kommen. Vom
Wahlausschuss der BGN wurden in sei-

ner Sitzung am 22.12.2016 auf Versicher-
tenseite eine zusammengelegte Liste
der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-
Gaststätten (NGG) und der DHV – Die
Berufsgewerkschaft e.V. (DHV) sowie auf
Arbeitgeberseite eine Liste der Bundes-
vereinigung der Deutschen Arbeitge-
berverbände (BDA) zugelassen. Die in
diesen Listen genannten Bewerber gel-
ten somit mit Ablauf des Wahltages als
gewählt. Das Wahlergebnis wurde unter
der Rubrik Bekanntmachungen auf der
Homepage der BGN (www.bgn.de) veröf-
fentlicht.

Die erste Aufgabe der neuen Vertre-
terversammlung wird sein, in ihrer kon-
stituierenden Sitzung im Oktober 2017
den Vorstand, bestehend aus je 15 Ver-
sicherten- und Arbeitgebervertreter, zu
wählen.

Wahl der neuen
Vertreterversammlung

S OZ I A LWA H L 2 0 1 7 B E I B G N F R I E D E N SWA H L
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Ihr Unternehmen ist sehr gut im Ar-
beitsschutz. Dann könnte ein solcher
Scheck die Belohnung dafür sein.

Beantragen Sie jetzt für Ihr Unter-
nehmen die BGN-Prämie für das Jahr
2016 – mit dem ausgefüllten Original-
Prämienbogen.

Bereits prämierte Betriebe bekom-
men den Original-Prämienbogen 2016
automatisch zugeschickt. Neue Teil-
nehmer am Prämienverfahren und alle,
die bisher nicht erfolgreich waren, müs-
sen ihn sich noch schnell besorgen:
Letzter Abgabetag: 31. März 2017
→ Web-Formular ausfüllen:

www.bgn.de, Shortlink = 1434 oder
→ Anrufen: 0621 4456-3636 oder
→ E-Mail schicken:

praemienverfahren@bgn.de
→ Oder Originalbogen direkt im

Extranet ausfüllen
(Extranetzugang. www.bgn.de >
Login/Extranet [oben rechts] oder
https://bgnextranet.cnuv.de)

Es ist Prämienzeit
O R I G I N A L - P R ÄM I E N B OG E N B I S E N D E M Ä R Z A B G E B E N

adem it  m –2016 usg llüef t Orien ginal-

 Bereits prämierte Betriebe bekom-
Oriden men ginal-Prämienbog 2016en  

automatisc zuh geschickt N. Teue eil-
Pam nehmer rämienverfahr alle,und en  

nicbisher die erfolht greic wh ar sümen, -

Rund 6,7 Millionen Euro hat die BGN an Geldprämien für das Jahr 2015 an ins-
gesamt 2.345 Unternehmen ausgeschüttet.
→ Mehr Infos zum Prämienverfahren: www.bgn.de, Shortlink = 1386

Dranbleiben
Seit 5 Jahren gibt es jetzt das Unternehmermodell für Betrie-
be mit 11 bis 50 Beschäftigten. Unternehmer, die an dieser
alternativen sicherheitstechnischen und betriebsärztlichen
Betreuung ihres Betriebs teilnehmen, müssen jetzt die anste-
hende Fortbildung im Blick haben.

Diese Fortbildung ist ein Pflichttermin und Voraussetzung
für die weitere Teilnahme am Unternehmermodell. Sie steht
an, wenn die Teilnahme am Basisseminar (= Grundqualifizie-
rung) 5 Jahre zurückliegt. Das trifft im Laufe von 2017 auf eine
ganze Reihe von Unternehmern zu.

Keine Fortbildung – und dann?
Liegt das Basisseminar 5 Jahre zurück, dann muss die Fort-
bildung schnellstmöglich absolviert werden – spätestens aber
innerhalb einer Jahresfrist. Unternehmern, die diesen Pflicht-
termin nicht wahrnehmen, droht der Ausschluss aus dem
Unternehmermodell. Die Folge: Ihr Betrieb fällt wieder unter
die Regelbetreuung. Er wird dann automatisch an den kosten-
pflichtigen Arbeitsmedizinischen und Sicherheitstechnischen
Dienst der BGN (ASD*BGN) angeschlossen.

Zweitägiges Fortbildungsseminar in 2017 „Informationen
nutzen und weitergeben“ (3 Termine zur Auswahl)
BGN-AusbildungszentrumMannheim
→ 20./21. April 2017 → 3./4. Juli 2017
BGN-Ausbildungszentrum Reinhardsbrunn
→ 5./6. Oktober 2017
→ Mehr Infos: www.bgn.de, Shortlink = 1548

→ Fragen? Fon 0621 4456-3333

U N T E R N E HM E RMOD E L L : P F L I C H T F O R T B I L D U N G N A CH 5 J A H R E N

Die Geldprämie beträgt 25 Euro pro Vollbeschäftigten,
minimal 100 Euro, maximal 100.000 Euro.



Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe
Dynamostraße 7–11, 68165 Mannheim
Postvertriebsstück DPAG 2678 Entgelt bezahlt

KOSTENLOSE FORTB I LDUNG IN DER REG ION

T E RM I N E

INTERNORGA
17.–21. März 2017
Hamburg
Die Leitmesse für den Außer-Haus-
Markt. Besuchen Sie die BGN in Halle B6,
Stand 127.

Slow Food Messe
20.–23. April 2017
Stuttgart
Markt des guten Geschmacks

Tag der Verkehrssicherheit
17. Juni 2017
Deutschlandweiter Aktionstag in ver-
schiedenen Großstädten

Öffentliche Sitzung der
BGN-Vertreterversammlung
29. Juni 2017
Bremen
9 Uhr im ATLANTIC Grand Hotel

→ Links/Infos zu den Veranstaltungen:
www.bgn.de, Shortlink = 760

Erfolgreicher Umgang mit Reklamationen

Reklamationen von Gästen sind nicht das, was sich Service-
kräfte unbedingt wünschen. Auch können sie nicht immer gut
damit umgehen. Denn je nachdem, wie ein Gast auftritt, kann
die Situation schon mal stressig und belastend sein.

Wie man im Gastgewerbe souveräner und kundenorientiert
mit Reklamationen umgehen kann, das erfahren die Teilneh-
mer des BGN-Seminars „Erfolgreicher Umgang mit Reklamati-
onen – Stressfreie Gesprächsführung für Mitarbeiter und Füh-
rungskräfte“.

Außerdem erfahren sie, wie sie Reklamationen nutzen, um
die Beziehung zum Gast zu stärken, um ihn von der Qualität
des Hauses, des Produkts und des Service zu überzeugen. An-
knüpfungspunkte sind jeweils Situationen aus dem Berufs-
alltag der Teilnehmer. Sie haben viel Gelegenheit, Erlerntes
auszuprobieren und zu üben.

Das Seminar findet in verschiedenen Regionen Deutschlands
statt. Es steht Führungskräften, Beschäftigten, Ausbildern und
Auszubildenden offen. Die Teilnahme ist kostenlos und bringt
10 Punkte beim BGN-Prämienverfahren.

Gerade noch eine WhatsApp-Nachricht
getippt und dann ist ein Mensch tot, ein
anderer schwer verletzt. Ein solcher Un-
fall ereignete sich 2014 auf einer schnur-
geraden Landstraße in Baden-Württem-
berg. Eine damals 19-jährige Fahrerin
fuhr ungebremst in zwei Radfahrer, weil
sie durch das Tippen einer Textnachricht
abgelenkt war.

Vorsicht Lebensgefahr
VERKEHRSR IS I KO HANDY-T I PPEN

Alarmierend viele Auto-
fahrer werden durch das
Tippen von Nachrichten
auf Smartphones abgelenkt.
Auf Autobahnfahrten ist
das Handy-Tippen mit 5,8%
sogar die häufigste Neben-
beschäftigung. Zu diesem
Ergebnis kommt eine Studie
der Technischen Universität
Braunschweig. Die Wissen-

schaftler hatten 2.000 vorbeifahrende
Autos auf der A2 beobachtet.

Gerade bei den häufig langen und
monotonen Fahrten auf der Autobahn ist
die Versuchung offensichtlich groß, sich
ablenken zu lassen, so die Forscher. Wer
nur 5 Sekunden den Blick vom Verkehr
abwendet, legt mit 130 km/h 180 Meter
im Blindflug zurück.

13. März 2017 Potsdam
20. März 2017 Regensburg
3. April 2017 Trier
24. April 2017 Kaiserslautern

24. April 2017 Leipzig
16. Mai 2017 Saarbrücken
16. Mai 2017 Brandenburg
12. Juni 2017 Berlin

→ Infos/Anmeldung: www.regionale-seminare.de oder Fon 0621 4456-3180

TERMINE FRÜH JAHR 2017
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Jeweils von 9 bis 17 Uhr, in Regensburg von 13 bis 17 Uhr


