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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

der Beruf trdgt zur Persénlichkeitsbildung eines Menschen bei und er sichert seine Existenz. Arbeit
zu haben ist ganz wichtig. Das gilt besonders, wenn das Leben auf einmal ganz anders lduft, weil
man einen schweren Unfall hatte und in Zukunft mit einer Behinderung zurechtkommen muss. Oft
konnen Menschen mit bleibenden Beeintrdchtigungen die bisherige Arbeit nicht mehr ausiiben und
sind gezwungen, sich beruflich neu zu orientieren. Dann wird es hdufig schwer, einen passenden
Arbeitsplatz zu finden.

Die beste Losung ist, wenn ein Unfallverletzter die Moglichkeit erhdlt, in seinem bisherigen
Betrieb einen neuen Arbeitsplatz mit anderen Aufgaben zu bekommen. Das klappt leider selten. In
dieser Ausgabe von report berichten wir iiber Reiner Enderle, bei dem es aber funktioniert hat. Er
hat durch einen Verkehrsunfall auf dem Arbeitsweg seinen linken Arm verloren und musste seinen
Beruf als Koch aufgeben. Sein Chef, der ihn kennt und weif3, was er kann, wollte ihn im Betrieb be-

halten. Er hat Reiner Enderle angeboten, fiir ihn eine neue Stelle in seinem alten Umfeld zu schaf-

INFO

fen. Im Artikel auf Seite 8 erfahren Sie, was er heute macht und wie es ihm

Wenn durch Arbeitsunfall Verletzte oder an einer Be-
rufskrankheit Erkrankte ihren bisherigen Beruf nicht

dabei geht. Die BGN hat seinen Arbeitgeber iiber Eingliederungshilfen finan-

ziell unterstiitzt und eine Zeit lang einen Teil der Lohnkosten iibernommen.

mehr ausiiben konnen, tibernimmt die BGN die Kosten,

um einen Arbeitsplatz umzugestalten und anzupas-

Die gleiche Unterstiitzung erhalten natiirlich auch Arbeitgeber, die

sen, einen neuen zu finden oder einen anderen Beruf

zu erlernen.

einem Menschen mit unfallbedingten Beeintrdchtigungen in ihrem Betrieb

neu einstellen und ihnen eine berufliche Perspektive geben.

Arbeit zu haben ist ganz wichtig. Ich wiirde mir wiinschen, dass mehr Arbeitgeber dem Beispiel
von Reiner Enderles Chef folgen und Ideen entwickeln, wie sie einem bewdhrten Mitarbeiter dauer-
haft eine berufliche Perspektive geben konnen. Gerade vor dem Hintergrund des aktuellen Fach-
krdftebedarfs sind wir gut beraten, die Potenziale von Menschen mit Behinderung zu nutzen. Den-

ken Sie einmal dariiber nach.

Direktor der BGN
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Im eigenen Interesse

Betriebliches Eingliederungsmanagement
lohnt sich — vor allem im Kleinbetrieb / Es
unterstiitzt Arbeitgeber, die Arbeitsfahig-
keit und Arbeitskraft eines gesundheitlich
beeintrachtigten Mitarbeiters
ZP erhalt.en' De,nnOCh tun SICh WARUM BEM SICH FUR SIE LOHNT
vie le. Klel n b etrl.e b e. SC hwer Betriebliches Eingliederungsmanagement
dam|t, ein Betriebliches Ein- - verringert den Krankenstand und Fehlzeiten,
g[iederungsmanagement - spart Kosten fiir Lohnfortzahlung im Krankheitsfall ein,
H . H TR - setzt gesundheitlich beeintrachtigte Mitarbeiter leistungsgerecht
(BEM) einzufiihren. Dabei hilft ind wirtschaftlich ein.
es ihnen erfah rungsgemaﬁ - bindet wertvolle Mitarbeiter sowie wichtiges Wissen und Kénnen
besonders viel. a0 den Beine:

- verbessert die Arbeitszufriedenheit und Produktivitat der Mitarbei-
terund erhoht ihre Identifikation mit dem Betrieb,
Die Gesundheit und Leistungsfdahigkeit von lan- - verleiht dem Betrieb das Image eines fairen und fiirsorglichen Ar-
gerfristig oder wiederholt erkrankten Mitarbei- beitgebers.
tern stabilisieren und sie im Unternehmen halten:
Das ist das Ziel von BEM. Um dieses Ziel zu errei-
chen, stellt BEM eine Art Fahrplan mit den zu kla-
renden Fragen und bewdhrten Schritten bereit. Ge-
rade in Zeiten zunehmenden Fachkriftemangels BGN — Ihr Partner beim BEM
kann BEM helfen, wertvolle Mitarbeiter, viel Erfah- Die BGN berdt und unterstiitzt ihre Mitgliedsbetrie-
rung und fachliche Kompetenz im Betrieb zu halten  be beim BEM — bereits im Vorfeld, aber auch jeder-

Seit1.5.2004 sind
Arbeitgeber ver-
pflichtet, Mitarbeitern,
die ldnger als

und sie leistungsgerecht einzusetzen. zeit wahrend des Verfahrens. Wir helfen bei .
. _ . . . R 6 Wochen oder wieder-
Viele Grof3betriebe haben das erkannt. Sie sehen  -# Fragen zur richtigen Herangehensweise oder . .
. . .. . . . . holt arbeitsunfihig
in BEM eine Investition in die Zukunft und prakti- Durchfiihrung eines BEM-Verfahrens, ) .
. . ) . ) . . . sind, Unterstiitzung
zieren es. Die meisten Kleinbetriebe tun sich dage- -# der Suche nach den richtigen Ansprechpartnern anzubieten (§ 8
gen schwer damit. Doch gerade und vor allem fiir und Anlaufstellen, Abs. 2 Sozial ejetz
sie lohnt sich BEM. Im Kleinbetrieb sind die Arbeits- --* der Suche nach Mdglichkeiten und Wegen, die buch IX) g
platze oder Positionen nicht doppelt besetzt. Ein Arbeitsfahigkeit eines Mitarbeiters zu erhalten = .
. . . . . . . . Dies gilt unabhdngig
Ausfall eines Mitarbeiters ist organisatorisch und oder wiederherzustellen — im Rahmen des ) .
. ] K . . . . von Betriebsgrofe,
finanziell deutlich schlechter zu verkraften als in Rehamanagements bei Arbeitsunfillen und
. N . . Branche und Ursache
einem grof3eren Betrieb. Berufskrankheiten.

der Erkrankung.

% BEM-Hotline der BGN: 0621 4456-1553 oder bem@bgn.de
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: Wenn es raucht, wird’s kritisch

Fett- und Olbriénde bei Fritteusen und Woks verhindern / Eine einge-
schaltete Fritteuse und einen aufgeheizten Wok darf man nicht
unbeaufsichtigt lassen. Trotzdem passiert genau das immer wieder.
Und in nicht wenigen Fallen entsteht ein Fettbrand.

ett- und Olbrdnde sind vermeidbar, wenn die
Bedienperson der Fritteuse ihren Arbeitsplatz

nicht verldsst. Zu dieser grundsétzlichen Erkennt-

nis fiihrten umfangreiche Fettbrandversuche und
Unfalluntersuchungen der BGN.

HILFREICH

-+ Muster-Betriebsanweisung zur Vermeidung von Speisedl- und
Speisefettbranden
Download: www.bgn.de, Shortlink = 1562

-+ Arbeits-Sicherheits-Information ,,Frittiergerate* (ASl 2.15)
Download: www.bgn.de, Shortlink = 531

Ein Fettbrand kiindigt sich an

Bevor Fett oder Ol brennt, gibt es eindeutige Anzei-
chen fiir den unmittelbar bevorstehenden Entste-
hungsbrand: Fett oder 01, das iiberhitzt, verindert
seine Farbe und es entsteht auffdlliger Rauch. Wer
die Fritteuse im Auge behdlt, bekommt das mit und
kann rechtzeitig die Energiezufuhr abschalten und
einen Brand verhindern. Ab dem Moment, wenn
das Fett zu rauchen anfingt, bleibt ein Zeitfenster
von einigen Minuten.

Das sorgt fiir Ziindstoff

Fritteusenbréinde entstehen meistens, weil das Fett
iiberhitzt und sich dann selbst entziindet. Die Ursa-
chen fiir die Uberhitzung sind:



Ein technischer Defekt wie der Ausfall des
Temperaturreglers oder des Schutztemperatur-
begrenzers.

+ Stark verschmutztes oder altes Fett im Becken.

Haufig verwendetes oder verunreinigtes Fett hat
einen niedrigeren Flammpunkt als frisches. Die
Selbstentziindungsgefahr ist also gréfler.

+ Hartfett nicht vorgeschmolzen. In diesem Fall

heizt die Heizschlange auf die maximale Tempe-
ratur, ohne dass der Temperaturregler es mitbe-
kommt. Denn dazu muss der Fiihler des Tempe-
raturreglers von fliissigem Fett umgeben sein.

Das verringert die Brandrisiken

Fett austauschen.

» Grundsétzlich nur fliissiges Fett in die Fritteuse

einfiillen. Stangen- oder Blockfett z. B. in einem
Topf einschmelzen. Es darf nicht zu heifd werden.
Nicht geschmolzenes Hartfett nur in Gerdte mit
integrierter Schmelzeinrichtung geben.

+ Die Heizschlange muss vor Inbetriebnahme im-

mer vollstindig mit Fett/Ol bedeckt sein. Beim
Einfiillen des fliissigen Fetts auf den erforder-
lichen und hochstzuldssigen Fiillstand achten.

:» Vom Hersteller vorgesehene Temperaturrege-

lung nie manipulieren. Der Temperaturregler
(Regelthermostat) darf sich hochstens bis 200 °C
einstellen lassen.

+ Per Sichtpriifung regelméaf3ig kontrollieren: Ist

der Temperaturregler oder der Temperaturbe-

grenzer mit Kapillarrohrsystemen beschadigt?
Sind sie ordnungsgemaf befestigt?

+ Die Fritteuse darf nicht weiter betrieben werden,

wenn der Temperaturregler ausgefallen oder der
Schutztemperaturbegrenzer (STB) defekt ist. Bei
Austausch des Temperaturreglers immer auch
den STB austauschen.

+ Fritteuse in Betrieb nie unbeaufsichtigt lassen.
+ Aerosolabscheider und Abluftanlage regelméaflig

reinigen.
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BRANDGEFAHR BEI WOKS

ey

Ein Wok, in dem gerade Ol oder Fett erhitzt wird, muss unter sténdi-
ger Beobachtung bleiben. Woks haben keine technische Sicher-
heitseinrichtung gegen Uberhitzung wie den Schutztemperatur-
begrenzer bei Fritteusen. Besonders gasbeheizte Woks werden
schnell zu heiB, sodass sich das Fett/Ol entziinden kann. Wer den
Arbeitsbereich — auch nur kurz — verlasst, muss die Energiezufuhr
unbedingt abschalten.

BRANDKLASSE F

Speisefette und -6le kdnnen sich im hoch erhitzten Zustand selbst
entziinden. Wegen dieser besonderen Gefahr haben sie eine eigene
Brandklasse: die Brandklasse F.

Priifen Sie, ob Ihr Feuerloscher die Brandklasse F abdeckt. Das er-
kennt man an dem entsprechenden Symbol auf dem Feuerldscher
oder an dem Hinweis ,,Geeignet zum Loschen von Speisedl- und
Speisefettbranden®.

Auf ausreichendes Loschvermdgen achten

Feuerldscher zur Fettbrandbekdampfung (Brandklasse F) gibt es mit
einem Loschvermogen 5 F, 25 F, 40 Fund 75 F. Mit 5 F Loschvermdgen
konnen 5 Liter Speisefett/-6l geloscht werden, mit 25 F 25 Liter usw.
Fiir eine Fritteuse mit einer Fiillmenge bis 50 Liter eignet sich z. B. ein
Feuerléscher mit 75 F.

2/2017
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Beim Transport gehort es in eine Box

TROCKENEIS IM PKW - UNBEDINGT SICHERHEITSHINWEISE BEACHTEN

Vor 4 Jahren war ein Gastronom beim Transport von Trockeneis in seinem
Pkw erstickt. Wegen unsachgeméfler Transportverpackung war Kohlendioxid-
gas (CO,) ausgetreten.

Wer Trockeneis in einem Fahrzeug transportiert, muss zum eigenen
Schutz nachfolgende Sicherheitshinweise befolgen:

tieren (Foto). Der Behélter muss das trotzdem entstehende CO, entweichen
lassen (keine Schraubverschliisse etc.).

- Gute Beliiftung beim Transport im Pkw (z. B. getffnete Fenster).

-+ Isolierbehélter nicht im Fahrgastraum, sondern nur im abgetrennten Lade-
oder Kofferraum transportieren. Ladung sichern.

vor der Fahrt einladen, nach der Fahrt sofort ausladen.
Trockeneis schmilzt nicht, sondern verdampft zu Kohlendioxid. Das geruch-
lose CO,-Gas wirkt betdubend und kann schon bei einer Konzentration von

8 bis 10 Vol.-% tédlich wirken. Bei austretendem CO, besteht Lebensgefahr.

- Betriebsanweisung ,Trockeneis* mit Schutzmafinahmen & Verhaltensregeln fiir Lagerung,
Handhabung und Verhalten im Gefahrfall. Download: www.bgn.de, Shortlink = 1404

VIELE STURZUNFALLE Sanere und gesunde

Hande HANDHYGIENE IM LEBENSMITTELBEREICH

Lebensmittelhygiene hat u. a. die Aufga-
be, dass durch Keime auf der Haut kei-
ne Nachteile fiir das Produkt entstehen.
Deshalb ist eine gesunde Haut sehr wich-
tig. Gesunde Haut ist die Grundvoraus-
setzung aller Hygienemafinahmen.

der Arbeitsunfdlle im Gastgewerbe
sind Sturzunfille. Damit sind sie die
héufigste Unfallart. Sturzunfille ha-
ben fiir die Verletzten oft schwerwie-
gende Folgen bis hin zur Minderung
der Erwerbsfdhigkeit. Fiir die Unter-
nehmen bedeuten sie Personalaus-
fall, Stérungen im Betriebsablauf und
wirtschaftliche Einbuflen.

In den meisten Fillen sind es un-
notige Kleinigkeiten, die zum Unfall
fiihren: ein nasser oder verschmutz-
ter FuBboden, eine im Weg stehende
Kiste, ungeeignete Schuhe, ein wa-
ckelnder Bodenrost oder auch Ren-
nen auf einer Treppe.

Bei der Lebensmittelhygiene muss also
nicht nur die Keimbelastung des Pro-
dukts, sondern auch die Hautgesundheit
der Beschiftigten betrachtet werden.
Das bedeutet: Umfassende Hygienemaf3-
nahmen von der Produktion bis zum
Verkauf und ein effekti-
ver Hautschutz sind glei-
chermaflen wichtig. Wie
man beides in Einklang
bringt, damit beschaftigt
sich die Arbeits-Sicher-
heits-Information der
BGN ,,Saubere und gesun-
de Hande“ (ASI 8.61, Aus-
gabe 02/2017).

Die BGN hat sie in Zu-
sammenarbeit mit dem
Bundesverband der Le-
bensmittelkontrolleure
e. V. erstellt. Es lohnt sich,
einmal hineinzuschauen.

- Download AS! 8.61:
www.bgn.de, Shortlink =531

-% Broschiire anfordern:
www.bgn.de
Shortlink = 1226 oder
medienbestellung@bgn.de
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An alles gedaCht? ERSTE HILFE AUF KIRMES- UND FESTPLATZ

Feuerwehr, Rettungsdienste und Polizei sind auf Festpldtzen

wiahrend der Spielzeit meistens vor Ort, machen Rundginge

und helfen schnell. Wer aber hilft bei einem Notfall oder Unfall
beim Auf- oder Abbau? Dann miissen Gastronomen, Schaustel-
ler und Zirkusmitarbeiter bis zum Eintreffen des Rettungs-
dienstes die Notfallmafinahmen selbst durchfiihren.

Dafiir ist eine gut organisierte und funktionierende Erste

Hilfe im Betrieb notwendig. Was im Einzelnen dazugehort:

- Es steht ausreichend Verbandmaterial bereit.

- Jeder Mitarbeiter weif3, wo das Verbandmaterial aufbewahrt
wird.

-+ Ausreichend Mitarbeiter sind ausgebildete Ersthelfer. Die
Kosten eines Ersthelferkurses tragt iibrigens die BGN, siehe
unten.

- Alle Mitarbeiter wissen, dass samtliche Verkehrswege auf
dem Festplatz bzw. Veranstaltungsgelande uneinge-
schrankt fiir Rettungskréfte frei gehalten werden miissen.
Jeder halt sich an die Anweisung, dass man dort keine Zug-
maschinen, Krane oder Rollen abstellen darf — auch nicht
fiir nur kurze Zeit.

- Fiir Mitgliedsbetriebe kostenlos/per E-Mail anfordern: medienbestellung@bgn.de
- Plakat ,,Anleitung zur Ersten Hilfe bei Unféllen
- Meldeblock zur Dokumentation der Erste-Hilfe-Leistungen (friiher Verbandbuch)
- Broschiire ,,Erste Hilfe im Betrieb“ (ASI 0.90) mit Infos zu Verbandkésten und
ihrem Inhalt

]
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BGN zahlt Ersthelferausbildung

ANMELDEFORMULAR BESORGEN UND EINREICHEN

Jeder Betrieb braucht ausgebildete Ersthelfer. Man
kann sich schlielilich bei einem Unfall nicht ein-
fach darauf verlassen, dass sich schon jemand fin-
det, der Erste Hilfe leistet. Was viele Betriebe nicht
wissen: Die BGN iibernimmt die Kursgebiihren einer
Ersthelferausbildung bei einer zugelassenen Ausbil-
dungsorganisation. Und auch die Gebiihren der Auf-
frischungskurse alle 2 Jahre tragt die BGN.

Dazu muss der Betrieb den oder die teilnehmen-
den Beschiftigten bei der BGN anmelden — und zwar
ausschliefilich mit dem dafiir entwickelten maschi-
nenlesbaren Anmeldeformular (siehe unten). Die
Grundausbildung zum betrieblichen Ersthelfer dau-
ert einen Tag.

In Unternehmen mit 2 bis 20 Beschiftigten ist ein
anwesender Ersthelfer vorgeschrieben. Hat ein Be-
trieb mehr Ersthelfer als die gesetzliche Mindestzahl,
ist das von Vorteil: Engpédsse bei Urlaub oder Krank-
heit sind kein Thema mehr. Und die BGN belohnt das
zudem mit 4 Punkten beim Pramienverfahren.

«% Anmeldeformular fiir Kosteniibernahme besorgen (bitte BGN-Nummer

der Betriebsstitte angeben): www.bgn.de, Shortlink = 1439 oder
Fon 0621 4456-3222 oder E-Mail an ersthelferausbildung@bgn.de




Weiter Kiichenluft atmen

I( ochen war Reiner Enderles Lebensinhalt, sei-
ne Berufung. Er liebte es, mit seiner Hinde Ar-

beit andere gliicklich zu machen. Dann verlor er vor
vier Jahren seinen linken Arm und damit seinen
Beruf.

Auf dem Nachhauseweg von der Arbeit hatte er

beim Uberholen eines Lkw einen Traktor iiberse-
hen und war frontal mit dessen Hanger zusammen-

gestoflen. Elf Tage lag er im Koma und bekam nicht
mit, dass man ihm den linken Arm amputierte, um
sein Leben zu retten. Auch sein linkes Bein, dessen
Oberschenkel fast durchtrennt worden war, hatte
auf der Kippe gestanden.

Nach schwerem Wegeunfall neue Arbeit im alten Betrieb / Reiner Enderle
verlor durch einen Unfall seinen linken Arm und musste seinen Traumberuf
als Koch aufgeben. Jetzt organisiert er in seinem alten Betrieb, dem Hotel
Ochsen in Merklingen, das Kaufmannische rund um die Kiiche. Der Kontakt
in die Kiiche ist geblieben und er kann weiterhin etwas Kiichenluft atmen,
was ihm ganz wichtig ist.

Ein wichtiges Signal vom Arbeitgeber

Einen Arm zu verlieren ist endgiiltig. Fiir den passi-
onierten Koch eine Katastrophe. Ein Mensch, dem
so etwas passiert, braucht alle erdenkliche emotio-
nale und praktische Hilfe. Die bekam der damals
40-jahrige Familienvater von seiner Frau, der Fami-
lie, von Freunden und Kollegen. Auch vom Arbeit-
geber kam sofort Unterstiitzung. Sein Chef Andreas
Hintz, Geschiftsfithrer des Hotels Ochsen, sagte
ihm schon am Krankenbett zu, dass er in den Be-
trieb zuriickkehren kann. Wie seine zukiinftige Ar-
beit aussehen konnte, wiirde sich finden.



BE—

20 Jahre lang arbeitete Reiner Enderle als Koch. Heute schétzen die
Kollegen in der Kiiche sein Fachwissen und seine neue Arbeit.

Enderle: ,Ich hatte natiirlich Existenzdngste.
Die Zusage vom Chef hat mir viel Druck genom-
men.”“ Dennoch qudlten ihn immer wieder Zweifel.
Machte es iiberhaupt Sinn, in den Betrieb zuriick-
zukehren? Er erzdhlt: ,,Die Hand ist das ultimative
Werkzeug. Ohne sie fehlt die Feinmotorik. Ich
wusste, als Koch wiirde ich wahrscheinlich nicht
wieder arbeiten konnen. Auch die Folgen der Bein-
verletzung waren so gravierend, dass ich nur noch
maximal zwei Stunden am Stiick stehen kann. Aber
was sollte ich dann machen?“

Sein Chef hatte eine Idee: Es gab viele organisa-
torische und kaufménnische Aufgaben rund um
den Kiichenbetrieb, die bisher der Kiichenleiter
und sein Stellvertreter mitmachen mussten. Reiner
Enderle sollte sie entlasten und diese Aufgaben von
der Waren- und Kostenkalkulation, iiber Bestel-
lung und Wareneinkauf bis hin zu Verhandlungen
mit Lieferanten und Wareneingangskontrolle iiber-
nehmen. Hierbei konnte er sein Wissen und seine
Erfahrung einbringen. Die BGN sicherte fiir eine
Eingliederungszeit von einem Jahr zu, die Halfte
der Personalkosten des Arbeitsgebers zu iiberneh-
men.

Noch einen Traum erfiillen

Vorher aber wollte Reiner Enderle sich noch einen
Traum erfiillen. Er hatte sich kurz vor dem Unfall
fiir den Meisterkurs angemeldet. Kiichenmeister im
Gastgewerbe — das war sein Ziel. Auch dabei unter-
stiitzte ihn die BGN.
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Und so besuchte Reiner Enderle die Meisterschu-
le. Mit der IHK wurde vereinbart, dass er bei den
praktischen Priifungen einen Assistenten zur Seite
bekam. Mit dem Meisterbrief in der Tasche und wei-
terem Fachwissen ging er die Wiedereingliederung
ins Arbeitsleben an. Zundchst waren es zwei Stun-
den am Tag, dann langsam mehr. Heute arbeitet er
sechs Stunden an fiinf Tagen die Woche. Neben den
kaufménnischen Aufgaben betreut er auch die Aus-
zubildenden. Wichtig sind ihm der Austausch mit
den Kollegen und der personlichen Kontakt zu den
Lieferanten.

% Die BGN hat alle Leistungen der me-
Das soziale Umfeld erhalten dizinischen und prothetischen Versor-
Natiirlich fehlt ihm das Kochen. gung, alle Rehamaﬁnahmen und alle
Aber Reiner Enderle ist zufrieden. Magnahmen zur Teilhabe am Arbeitsle-
Er ist weiterhin im gewohnten Um-  pen iibernommen. Reiner Enderle erhiilt
feld eingebunden und hilft den eine monatliche BGN-Rente.

Kollegen auch schon mal aus. Koch
Thomas Bentele: ,Wenn hier Not
am Mann ist, springt Herr Enderle rasch ein und
hilft mit. Er hat ein grofles Wissen und man kann
ihn alles fragen.”

Reiner Enderle hat grofes Gliick, dass er in sei-
nem alten Betrieb eine neue Arbeit bekommen hat
und auch sein Fachwissen einbringen kann. Das
kann Heike Ahlmann-Gottwald, Rehamanagerin
der BGN, nur bestatigen. Sie erklart: ,,Es ist leider
selten, dass es nach einem schweren Arbeits- oder
Wegeunfall so gut lduft. Viele Verletzte sind ge-
zwungen, sich beruflich neu zu orientieren. Dann
beginnt ein meist langer Weg von der Umschulung
bis hin zur Einstellung in einem neuen Betrieb.“
Von Reiner Enderles Engagement ist sie begeistert:
,»Es war eine Herausforderung, fiir ihn den optima-
len Weg zu gestalten. Aber er hat immer super mit-
gezogen.”“ Das sagt Reiner Enderle auch iiber die
BGN.

Reiner Enderle kontrolliert eine Fleischlieferung. Uber seine Armprothese
sagt er: ,,Ich habe die beste bekommen, die es gibt. Die Elektronik ist aber
feuchtigkeitsanfillig und streikt schon mal, wenn man schwitzt.*
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Arbeitsschutz
auf der
Dippemess

SCHAUSTELLERFORTBILDUNG

49 Schausteller nahmen wahrend der

Frithjahrs-Dippemess an einer Arbeits-

schutzfortbildung im Festzelt Hausmann

teil. Dazu eingeladen hatten die BGN und

der Frankfurter Schaustellerverband.

Diesmal ging es um diese Themen:

-+ Fliissiggas-Fortbildung mit Teilnah-
mezertifikat

- Arbeitsmedizinische und sicherheits-
technische Betreuung (Branchenmo-
dell/Unterstiitzung bei Gefiahrdungs-
beurteilung)

-+ Pramienverfahren

Die Vor-Ort-Lehrgédnge der BGN sind in-

zwischen schon Tradition und werden

von Schaustellern gerne in Anspruch ge-

nommen.

MITMACHEN BEIM PRAMIENVERFAHREN 2017

Unfallfreje Tage:

Letzter Unfall:

Unfille seit Jahresbeginn:

Am Prdmienverfahren erfolgreich teil-
nehmen, das lohnt sich fiir die Unter-
nehmen. Thre Unfallquote ist niedrig. Sie
sorgen iiber die gesetzlichen Mindest-
anforderungen hinaus fiir sichere und
gesunde Arbeitsbedingungen. Thre Mit-
arbeiter wissen das zu schdtzen. Die BGN
zahlt ihnen jahrlich eine Geldpramie von
25 Euro pro Mitarbeiter und zeichnet sie
mit der Urkunde ,,Pramierter Betrieb“ fiir
ihren guten Arbeitsschutz aus.

Rund 8 Millionen Euro Geldprdmien
hat die BGN fiir 2016 kiirzlich an die Un-
ternehmen ausgezahlt.

Nun ist der Pramientopf fiir 2017 ge-
fiillt — das Pramienverfahren 2017 lauft.
Wieder kénnen Sie Threm Unternehmen

25 Euro Pramie pro Mitarbeiter sichern
— und Thren betrieblichen Arbeitsschutz
weiter verbessern.

Der aktuelle Info-Fragebogen fiir 2017
mit den pramienrelevanten Mafinahmen
sowie der Erlduterungsbogen sind online
verfiighar. Sie werden Thnen angezeigt,
nachdem Sie Ihre Branche ausgewahlt
haben.

Hilfreich bei der Planung und Orga-
nisation Ihrer Teilnahme am BGN-Prami-
enverfahren sowie bei der Berechnung
der erreichten Punkte ist die Excel-Datei
»Mafinahmenplanung®. Sie kann eben-
falls auf der BGN-Internetseite zum Pra-
mienverfahren heruntergeladen werden.

www.bgn.de, Shortlink = 1559

ArbeitSSCh Utz- H Ot“ [1E@ FRAGEN AN DIE BGN-PRAVENTION

Schnelle Auskunft in Sachen
Sicherheit und Gesundheits-
schutz erhalten Sie an unserer
Hotline. Mitarbeiter der BGN-
Pravention beantworten Thre
Fragen rund um sicheres und
gesundes Arbeiten. Bei Bedarf
vermitteln sie eine Beratung
durch eine Aufsichtsperson
oder einen Beratungsassisten-
ten der BGN vor Ort in Threm
Betrieb.

Besonders effektiv ist die
Beratung, wenn Arbeitsschutz-
belange schon bei der Planung

nen und Anlagen beriick-
sichtigt werden. Nehmen Sie
daher am besten friihzeitig
Kontakt zu uns auf, wenn Sie
ein grofleres Um- oder Neu-
bauprojekt planen.

I von Betriebsstidtten, Maschi-

Hotline BGN-Pravention
0621 4456-3517

Die Hotline ist montags bis
freitags von 08:00 bis 16:00
Uhr besetzt.

Anfragen per E-Mail bitte an:
praevention@bgn.de
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Bis zu 2,6 Prozent
Wenlger Be|trage BGN-BEITRAG SINKT ERNEUT

Beim BGN-Beitrag fiir das Jahr 2016 zahlten die
Unternehmen des Gastgewerbes bis zu 2,6 Pro-
zent weniger BGN-Beitrag. Damit sank der Bei-
trag zum siebten Mal in Folge.

Griinde fiir diese positive Entwicklung: Die
Wirtschaft entwickelt sich im Bereich der Nah-
rungsmittelbranchen gut. Die Lohnsummen, ein
wesentlicher Faktor bei der Beitragsberechnung,
stiegen 2016 um 4,6 Prozent. Das Umlagesoll in
der Bilanz der BGN fiir das Jahr 2016 betrdgt 537
Millionen Euro.

Gute Ideen & Konzepte TERMINE
im Arbeitsschutz SY |Em
entW|Ckeln, umsetzen, / :3;1::112017inBremen
dokumentieren. BGN Préventionspreis | 7./8. Oktober 2017 in Niimberg

Innovationsmesse fiir Fleischerei und
Gastronomie — mit BGN-Stand

A+A

17.—20. Oktober 2017 in Diisseldorf
Messe fiir Arbeitsschutz und Arbeits-
medizin mit internationalem Kongress.
Besuchen Sie die BGN in Halle 10 am
DGUV-Gemeinschaftsstand.

A+A: Tag der Sicherheitsbeauftragten
18. Oktober 2017

Eintrittskarten fiir diese A+A-Sonder-
veranstaltung erhalten Mitgliedsbe-
triebe ausschlieBlich bei der BGN,
die fiir sie den Eintritt ibernimmt. Im
Eintrittspreis sind ein Mittagessen,
der Besuch der Sonderveranstaltung
und der Messe enthalten. Reisekos-
ten werden nicht tGbernommen. Die
Teilnahme am Tag der Sicherheitsbe-
auftragten gilt als Fortbildung und wird
mit 10 Prdmienpunkten honoriert.
Begrenztes Kartenkontingent.
Eintrittskarten verbindlich
anfordern: Claudia.Dorst@bgn.de
ISS GUT!

5.—7. November 2017 in Leipzig
Fachmesse fiir Gastgewerbe und Er-
nahrungshandwerk

Bewerbungszeitraum fiir den BGN-Praventionspreis und fiir
den Azubi-Forderpreis: 1. Oktober bis 31. Dezember 2017

www.bgn-praeventionspreis.de

% Links/Infos zu den Veranstaltungen:
www.bgn.de, Shortlink =760
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Jeder Vierte ist schon mal am Steuer
ein gen iCI(t ERSCHRECKENDE UMFRAGE-ERGEBNISSE ZU MUDIGKEIT AM STEUER

Am Steuer eines Autos einschlafen - das kommt haufi-
ger vor, als man denkt. Einer Emnid-Umfrage vom Herbst
2016 zufolge waren es 26 % von 1.000 befragten Auto-
fahrern. Dennoch verkennen viele Autofahrer die Gefahr
von Miidigkeit am Steuer und iiberschidtzen ihre eigenen
Fahigkeiten.

So waren 43 % der Befragten iiberzeugt, den Zeit-
punkt des Einschlafens sicher vorhersehen zu kénnen.
45 % glauben, Miidigkeit durch Erfahrung ausgleichen
zu konnen. Und 17 % fahren trotz Miidigkeit weiter. Doch
das Einschlafen kdnnen wir nicht willentlich verhindern.

Wem bei 100 km/h fiir 3 Sekunden die Augen zufal-
len, der legt 83 Meter ohne Kontrolle im Blindflug zuriick.
Sekundenschlaf kann tddlich sein - fiir einen selbst und
fiir andere.

Die typischen Anzeichen von Miidigkeit kennen wir
alle: hdufiges Gahnen, schwere Augenlider, brennende
Augen, unwillkiirlich dichtes Auffahren, verengtes Blick-
feld, Schwierigkeiten beim Spurhalten und kaum Erinne-
rung an die letzten Kilometer. Bei diesen Anzeichen hilft nur
friihzeitig anhalten und 10 bis 20, maximal 30 Minuten schla-
fen. Ein solcher Kurzschlaf reicht aus, um erholt weiterzufah-
ren. Auch Bewegungspausen an der frischen Luft kénnen fiir
eine gewisse Zeit die Miidigkeit vertreiben. % Mehr Infos: www.dvr.de/vorsicht-sekundenschlaf

Viele der befragten Autofahrer aber versuchen ihre Mii-
digkeit mit untauglichen Tricks zu vertreiben: 60 % lassen fri-
sche Luft durchs Fenster rein, 38 % trinken Kaffee oder Energy-
drinks und 30 % drehen die Musik lauter.

Ap rO pOS Fa h re rtra IN | N g BGN BEZUSCHUSST KURS MIT 78 EURO

Fahrertrainings verbessern das fahrerische Kénnen.
Sie werden fiir Fahrer verschiedener Fahrzeugarten
angeboten, u. a. fiir Motorrad-, Pkw- und Transporter-
fahrer. Wenn ein Betrieb Beschiftigte zum Fahrertrai-
ning schickt, beteiligt sich die BGN an den Kosten. Je-
der Teilnehmer erhdlt eine Trainingscard im Wert von
78 Euro.

Wahrend des Fahrertrainings sind die Teil-
nehmer BGN-versichert. Das gilt aber nur bei einer
betrieblich initiierten Trainingsteilnahme. Wer aus
Eigeninitiative heraus ohne Wissen und Einfluss-
nahme seines Arbeitgebers an einem Verkehrssi-
cherheitstraining teilnimmt, ist nicht BGN-versichert.

-+% Mebhr Infos zu Trainingscards (Gutscheinen),
Anbietern von Fahrertrainings
und Trainingsplétzen in Ihrer Nahe:
www.sicher-unterwegs-bgn.de




