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DFV-Prasident Herbert
Dohrmann:

,,Das Pramienverfahren ist
einfach eine gute Sache*
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wer sehr guten Arbeitsschutz macht, bekommt Geld von uns. Das BGN-Prdamienverfahren findet
immer mehr Anklang. Dieses Jahr konnten wir Geldprdmien von insgesamt 8,1 Mio. Euro an
Betriebe auszahlen. Das Geld ging an 13.123 Betriebsstdtten mit insgesamt 326.572 Vollbeschdiftig-
ten (= eine rechnerische Grofie). Betriebe, die wir fiir ihren guten bis sehr guten Arbeitsschutz
belohnt und ausgezeichnet haben.

Die Primiengelder sind nur ein kleiner positiver Nebeneffekt. Guter Arbeitsschutz macht vor
allem die Betriebe besser. Das ist vielfach belegt. Und das bestditigen uns auch Unternehmer,
Personalverantwortliche und Sicherheitsfachkrdfte, die wir fiir diese report-Ausgabe nach ihren
Einschdtzungen zum Prdmienverfahren befragt haben.

Sie erzdhlen von riickldufigen Unfallzahlen und geringeren Ausfallzeiten, von storungsfreieren
Prozessen, von zufriedenen und motivierten Beschdiftigten. Und sie erzdhlen davon, dass sie ihren
guten Arbeitsschutz auch nutzen, um sich als attraktive Arbeitgeber zu positionieren. Diese
Betriebe wissen, dass die eigene Unternehmenskultur der Schliissel zur Zukunftsfdhigkeit ist. Und
sie kennen die Bedeutung, die eine sichere, gesundheitsgerechte und mitarbeiterorientierte Gestal-
tung der Arbeitsbedingungen fiir eine zukunftsfihige Unternehmenskultur hat.

Besonders freut mich, dass wieder Betriebe aller Branchen und auch aller Grifsen am Prd-
mienverfahren teilgenommen haben. 61 Prozent der prdmierten Betriebe haben 50 oder weniger
Beschdiftigte. Das zeigt, dass die Kriterien unseres Prdmienverfahrens gerecht und realistisch
sind. Sowohl grofie als auch kleine Betriebe konnen ausreichend punkten, um die erforderlichen
80 Prozent der Gesamtpunktzahl zu erreichen.

Zurzeit lduft das Prdmienverfahren 2017. Eine neue Runde, eine neue Chance. Ich wiirde mich
freuen, wenn noch mehr Betriebe die Herausforderung, mehr im Arbeitsschutz zu machen, anneh-
men und wir sie im Friihjahr 2018 dafiir mit einer Prdmie belohnen kénnen. Fangen Sie jetzt an,

Punkte zu sammeln. Es lohnt sich vielfach fiir Sie.

Ihre

T, Dle@sad

Isabel Dienstbiihl, Priaventionsleiterin der BGN
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m Kleinbetrieb werden immer alle Hiande ge-

braucht. Die Personaldecke ist diinn. Umso

wichtiger ist es, dass das Personal fit ist, den tdg-

lich hohen Einsatz zu meistern.

Unterstiitzen konnen dabei die regionalen Fort-

bildungen der BGN und ihrer Kooperationspartner

wie Verbdnde und Experten der Gesundheitsbran-

che. Sie wollen dazu beitragen, die vorhandenen

Starken und Potenziale der Beschiftigten in Klein-

betrieben zu aktivieren und zu optimieren. Damit

sie gesund und motiviert bleiben, ihre Arbeit gerne

machen und zum Unternehmenserfolg beitragen.
Die BGN-Fortbildungsseminare richten sich je

nach Thema an Unternehmer, Fiihrungskrafte, Mit-

arbeiter und Auszubildende in Kleinbetrieben des

Gastgewerbes, Backgewerbes und der Fleischwirt-

schaft. Metzgermeister Friedrich Menhorn aus

Ehingen hat selbst schon einige regionale Semina-

re besucht und sagt: ,,Sie sind praxisorientiert und
sehr zu empfehlen. Man muss nicht weit reisen.
Das ist sehr praktisch fiir jemanden wie mich, der
alleine in der Produktion ist und nicht lange aus
dem Betrieb weg kann.

Auch Friedrich Menhorns Mitarbeiter haben sich
in regionalen BGN-Seminaren fortgebildet. Dazu

hat der Unternehmer gemeinsam mit einem Kolle-
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Tschiiss, bis spater

Fortbildung fiir Kleinbetriebe quasi vor
der Haustiir / Kurze Wege, ein tiber-
schaubarer Zeitrahmen, interessante
Inhalte, Austausch mit Kollegen: Die
regionalen Seminare der BGN kommen
gut an. 5.590 Teilnehmer — Unterneh-
mer und Mitarbeiter — haben 2016 an
insgesamt 255 regionalen BGN-Semi-
naren teilgenommen.

genbetrieb Seminare fiir die Mitarbeiter beider
Betriebe organisiert. Auch dies ist ein Angebot der
BGN-Fortbildungsreihe ,,Gesunde Mitarbeiter. Zu-
friedene Gaste. Aktive Unternehmer.“

Thre Leiterin Constanze Nordbrock von der BGN
erkldrt: ,,Sollte ein Seminartermin partout zeitlich
nicht passen, dann sind wir flexibel. Wenn ein Un-
ternehmer geniigend Teilnehmer zusammenbringt
— aus dem eigenen Betrieb und gemeinsam mit be-
nachbarten Betrieben — konnen wir gerne im Rah-
men unserer Moglichkeiten ein zusitzliches Semi-
nar durchfiihren. Am besten wendet man sich an
unsere regionalen Ansprechpartner.*

SEMINARPROGRAMM 2017/2018

Das neue Seminarprogramm fiir 2017/2018 mit
allen Themen, Terminen und Veranstaltungsorten
liegt dieser report-Ausgabe bei. Sie finden es
auch zusammen mit weiteren Infos sowie den
regionalen Ansprechpartnern unter:
www.regionale-seminare.de

Die Seminarinhalte sind in einer separaten Broschiire beschrieben.
Sie finden sie im Internet (www.regionale-seminare.de) und kénnen
sie auch in Papierform anfordern: regionale-seminare@bgn.de
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Stimmen zum Pramienverfahren 2016 / 13.123 Betriebs-
statten sind ,,Pramierter Betrieb 2016“. Die BGN hat sie
flirihren sehr guten Arbeitsschutz ausgezeichnet und
mit einer Geldpramie belohnt. Rund 8,1 Mio. Euro gin-
gen diesmal an die pramierten Unternehmen — davon
knapp 2,2 Mio. Euro an 1.330 Unternehmen der Fleisch-

wirtschaft mit 4.437 Betriebsstétten. report hat sich in
Unternehmen der Fleischwirtschaft umgehort.

RUND 2,2 MILLIONEN EURO

... Geldprémie hat die BGN an 4.437
Betriebsstatten der Fleischwirtschaft
mit 87.905 Vollbeschéftigten (= rech-
nerische GroRe) gezahlt. In Wirklich-
keit arbeiten natiirlich deutlich mehr
Beschéftigte in Unternehmen der
Fleischwirtschaft, die fiir ihren sehr
guten Arbeitsschutz im Jahr 2016
pramiert wurden.

Zwei Drittel der pramierten Fleisch-

betriebe haben 30 Beschaftigte und
weniger.

Wir arbeiten stdndig an der Verbesserung des
Arbeitsschutzes in unserem Unternehmen. Die Arbeit in Ver-
kauf und Produktion ist oft anspruchsvoll und komplex. Sie
fordert volle Aufmerksamkeit und ab und zu vollen Korper-
einsatz. Daher sollen sich alle in unseren Betrieben in einem
sicheren Arbeitsumfeld bewegen.

Das Prdmienverfahren ist einfach eine gute Sache, weil
es zusdtzlich hilft, das Thema Prdvention auch im Tagesge-
schdft im Bewusstsein zu halten.«

/ Inhaber von Dohrmann’s Fleischerei und
Partyservice in Bremen, 70 Beschiftigte, und Prasident des Deutschen
Fleischer-Verbands e. V.



Arbeitsschutz leben wir tig-
lich im Betrieb, da uns Gesundheit
sehr wichtig ist. Gesunde Mitarbeiter
konnen ihre berufliche Tdtigkeit opti-
mal ausiiben. Dem Betrieb und uns
als Inhaber geht es damit gut, somit
ist die Wirtschaftlichkeit gegeben. Die
Auszeichnung ,,Prdmierter Betrieb“
macht uns sehr stolz und unsere Kun-
den schdtzen es sehr, dass wir auf
die Gesundheit unserer Mitarbeiter
achten. Dadurch erhalten wir Wert-
schétzung und Anerkennung als
Arbeitgeber.«

/ Metzgerei
Weinmann in Bechhofen, 10 Beschiftigte
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PRAMIERTE BETRIEBE AUF FACEBOOK

Diese Unternehmen der Fleischwirtschaft haben ihre Auszeichnung
und Urkunde auf Facebook gepostet. Wir haben ihnen auf unserer
Seite facebook.com/BGNahrungsmittel gratuliert:

Hackethal GmbH Co. KG, Wickede |

55

Metzgerei G6th OHG, Rain
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Fleischerei Bingener, Kreuztal
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DATEN UND FAKTEN ZUM PRAMIENVERFAHREN

Wettbewerbsvorteil ,,Pramierter Betrieb*

Immer mehrim Arbeitsschutz pramierte Unternehmen stellen fest,
dass eine sichere und gesunde Arbeitsumgebung heute fiir viele Mit-
arbeiter sehr wichtig ist. Sowohl bei der Mitarbeiterbindung als auch
bei der Personalfindung spielen gute Arbeitsbedingungen eine immer
groBBere Rolle. Im Backgewerbe und in der Gastronomie, also in Bran-
chen mit zunehmendem Fachkrédftemangel, nutzen Arbeitgeber die
Arbeitsschutz-Auszeichnung ,,Pramierter Betrieb“ gezielt bei Einstel-
lungsgesprachen und beim Arbeitgebermarketing.

Im dritten Jahr des neuen BGN-Pramienverfahrens héren wir aus
Unternehmen auch zunehmend, dass sich Investitionen in Sicherheit
und Gesundheit der Mitarbeiter fiir sie spiirbar rechnen. Sie haben
einen niedrigeren Krankenstand, weniger Kosten fiir Aushilfen sowie
zufriedene, motivierte Mitarbeiter, die sich dem Unternehmen ver-
bunden fiihlen.

Sichere und gesundheitsgerechte Arbeitspldtze zu schaffen ist
das Grundgesetz unserer Firmenphilosophie — Arbeitsschutz ist elementa-
rer Bestandteil unserer sozialen Verantwortung. Daher ist die Teilnahme am
BGN-Prdmienverfahren fiir mich als Arbeitgeber eine Selbstverstdndlich-
keit, weil es hilft, kontinuierlich besser zu werden. Unser Mitarbeiterteam
honoriert das mit hoher Motivation und starker emotionaler Bindung ans
Unternehmen. Mit der Urkunde ,,Prdmierter Betrieb“ zeigen wir unseren
Kunden und Geschdftspartnern, dass gelebter Arbeitsschutz und unterneh-

merischer Erfolg eng zusammenhdngen.«

/ Inhaber Metzgerei Peter Heimann e. K. in Grafing, 45 Beschiftigte, und

Obermeister der Metzgerinnung Ebersberg



Seite 6

SICHER & GESUND ARBEITEN

BGN/report

3/2017

Hilfe zum Nulltarif

UBER 1.000 BESUCHE IM JAHR

Es hat sich rumgesprochen in der Fleischwirtschaft: Kleinbetriebe mit
bis zu 10 Beschiftigten, die am Unternehmermodell teilnehmen, kon-
nen sich kostenlos vom nichstgelegenen BGN-Kompetenzzentrum (KPZ)
beraten lassen, wenn sie Beratungsbedarf bei einem Sicherheits- oder
Gesundheitsproblem haben. Rund 1.000 Vor-Ort-Beratungen fiihren die
KPZ-Dienstleister pro Jahr in der Fleischwirtschaft durch. Hinzu kommen
viele Beratungen am Telefon.

Deutschlandweit gibt es 52 regionale BGN-Kompetenzzentren. Sie
sind mit Sicherheitsfachkrédften und Betriebsdrzten besetzt. Diese un-
terstiitzen den Unternehmer auf Wunsch auch bei der Gefahrdungsbe-
urteilung. Die Kosten der Beratung iibernimmt die BGN. Ein Service des
BGN-Unternehmermodells fiir Kleinstbetriebe.

* Online-Suche ,,Kompetenzzentrum in der Ndhe“: www.bgn.de, Shortlink = 1186

BGN-AKTIONSTAG FUR BETRIEBSRATE

Der BGN-Aktionstag hat eine lange Tra-
dition bei der jahrlichen Branchenkon- r
ferenz der Betriebsrdte aus der Fleisch-
wirtschaft im NGG-Bildungszentrum in
Oberjosbach.

Mehr als 50 Betriebsridte nutzten in

== Leistungsspektrum des BGN-Rehama-
. nagements, Versicherungsschutz bei
Wegeunfillen und die BGN-Kampagne
»Sicher unterwegs. Richtig transportie-
ren“.

Besonderen Anklang fanden ver-

g
=

diesem Jahr den Erfahrungsaustausch
mit BGN-Vertretern zur Information
und Diskussion. Themen waren das
neue BGN-Priamienverfahren, die Im-
plementierung eines Arbeitsschutzma-
nagementsystems mit der Moglichkeit
einer Zertifizierung durch die BGN, das

Die Armelfalle

schiedene Praxisfelder, auf denen man
Arbeitsschutz ausprobieren und prak-
tisch anwenden konnte. Fiir BGN-Bran-
chenkoordinator Robert Schlosser ist
der Aktionstag ein ,wichtiger Mosaik-
stein der gelebten Arbeitsschutzpartner-
schaft von BGN und NGG“.

ROTIERENDE ROLLEN ZIEHEN HAUT AM ARM AB

Lockere und lose hidngende Kleidung und sich drehende Maschinenteile: Das kann
schnell gefahrlich werden. In einem Gefliigelschlachtbetrieb war es ein weit geschnit-
tener, bis zum Ellenbogen reichender Hemdsarmel, der fiir Unheil sorgte. Ein abste-
hendes Armelstiick geriet in das sich drehende Rollenpaar einer Schilmaschine und
wurde eingezogen. Dadurch wurde der Ellenbogen des Mitarbeiters an die rotieren-
den Profilrollen gedriickt, die ihm dort die Haut abzogen.

In dem Betrieb war man sich der Einzugsgefahr lockerer Kleidung durchaus be-
wusst. Deshalb fixierten die Mitarbeiter bislang ihre weit geschnittenen Armeln mit
eng anliegenden Manschetten. Beim Unfall sa3 die Manschette zu weit unten, nam-
lich am Unterarm des Mitarbeiters (Bild), und war somit wirkungslos.

Nach dem Unfall dnderte der Betrieb den Arbeitsablauf. Die Mitarbeiter miissen
die Schdlmaschine nicht mehr {ibergreifen. Auflerdem tragen sie jetzt eng anliegen-
de Kleidung. Die Manschetten sind somit {iberfliissig und kénnen auch nicht mehr
falsch getragen werden.
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Nicht vorschnell nachriisten

BGN BERAT ZU LOSCHANLAGEN AN FRITTIEREINRICHTUNGEN

Der Brandschutz an industriellen Frittier-
einrichtungen steht in letzter Zeit vermehrt
im Fokus der Sachversicherer. Sie fordern
von Betreibern die Nachriistung mit (CO,-)
Loschanlagen, sonst drohe sogar der Versi-
cherungsausschluss. Die BGN appelliert an
die betroffenen Betriebe, nicht vorschnell
zu handeln und die erstbeste Loschanlage
zu installieren.

Vielmehr sollen sie sich an die BGN
wenden. BGN-Brandschutzexperte Gerhard
Sprenger: ,,Eine Loschanlage allein ist nicht
in jedem Fall sinnvoll und zielfiihrend, z. B.
bei Frittiereinrichtungen mit Thermodl-
beheizung.” Die Frittieranlagen miissen in
der Gesamtheit beurteilt werden. Und wenn
eine Loschanlage sinnvoll ist, miissen gege-
benenfalls erhohte Anforderungen erfiillt
werden. Sprenger: ,,Hierbei beraten wir ger-
ne, damit der angestrebte technische Brand-
schutz dann auch umfassend gegeben ist
oder eventuelle Fehlinvestitionen vermie-
den werden.*

Mythos Evakuierungshelfer

CLEVERE GESCHAFTSIDEE UM EINEN ALTEN HUT

Zurzeit macht eine neue Geschéaftsidee privater Schulungs-
anbieter Furore und so manchen Arbeitgeber unsicher: Sie
bieten Betrieben kostenpflichtige Kurse an, in denen Be-
schéftigte zu Evakuierungshelfern ausgebildet werden. Ist
es iiberhaupt notwendig, dass Betriebe speziell ausgebilde-
te Evakuierungshelfer haben? Die Brandschutzexperten der

Deutschen Gesetzlichen Unfallversicherung (DGUV) sagen
Nein (siehe unten).

BGN-Brandschutzexperte Gerhard Sprenger erklart: ,Na-
tlirlich miissen Arbeitgeber sich Gedanken zur Evakuierung
ihrer Betriebsstitte(n) machen, genauso wie sie Mafinahmen
zur Ersten Hilfe und zum Brandschutz treffen. Sie miissen
sich also darum kiimmern, dass im Notfall alle in der Be-
triebsstatte sofort alarmiert werden, und dass alle wissen, wie
sie sicher nach draufien gelangen. Uber die allen bekannten
Flucht- und Rettungswege bis hin zur Sammelstelle.*

Sprenger empfiehlt, den Evakuierungsablauf im Rahmen
einer betrieblichen Unterweisung konkret zu trainieren. Sinn-
voll ist zudem, einige Mitarbeiter zu benennen, die im Notfall
an Aufziigen und Treppen Anweisungen geben. Bei jeder Eva-
kuierung muss auch geklart werden, ob z.B. Kunden, Besu-
cher und auf Hilfe angewiesene Beschaftigte Unterstiitzung
brauchen. Auch diese Hilfe muss sichergestellt werden. Spren-
ger: ,,All das geht in der Regel ohne spezielle kostenpflichtige

'y

Ausbildung zum sogenannten ,Evakuierungshelfer.

-+ DGUV-Information mit Stellungnahme der Brandschutzexperten:
www.bgn.de, Shortlink = 1570

3/2017
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Einsatz auf der Alm

Der ASD*BGN betreut Betriebe auch an den entlegensten Orten / Das
Kemptener Naturfreundehaus und der Immenstadter Berggasthof
Almagmach haben ihre Arbeitsschutz-Betreuung dem ASD*BGN iiber-
tragen. Dazu kommen Betriebsarztin Dr. Anne Martin und Sicherheits
fachkraft Dieter Dumler bei ihnen hoch oben in den Allgauer Alpen
vorbei, wo so manches anders ist.

ass Kiihe ihnen auf der Fahrt zu einer Betriebs-

betreuung den Weg versperren, das erleben
Dr. Anne Martin und Dieter Dumler nicht alle Tage.
Auch nicht alle Tage brauchen sie eine behérdliche
Genehmigung fiir die Anreise mit dem Auto, die sie
iiber Forstwege hinauf auf 1.442 Meter fiihrt. Dort
in der einsamen Bergwelt sind sie im Auftrag des
Arbeitsmedizinischen und Sicherheitstechnischen
Dienstes der BGN (ASD*BGN) mit Peter Siegler, dem

Betreiber des Almgasthofs ,,Kemptener Naturfreun-

dehaus*“, verabredet.

Bei einer Betriebsbegehung wollen sie gemein-
sam mit dem Unternehmer die Gefahrdungsbeur-

teilung, die fiir jeden Betrieb vorgeschrieben ist,
auf den neusten Stand bringen. Auflerdem wollen
sie ihn dazu beraten, was er in Sachen sichere und

gesunde Arbeitsbedingungen noch verbessern
kann und eventuell aus gesetzlicher Sicht noch
nachbessern muss. Anne Martin und Dieter Dumler
kennen sich in den Branchen der BGN aus und wis-
sen, wo es in der Gastronomie schon mal hakt.

Mit der Profi-Beratung auf der

sicheren Seite

Unternehmer Peter Siegler notiert sich Hinweise
des Sicherheitsexperten und wird sich kiimmern:
Fiir die Kiiche muss er einen Feuerléscher mit
Brandklasse F besorgen, der auch fiir Fettbrande
geeignet ist. Im Getrdnkekeller mit Kohlensaure-
flaschen geht es um Schutzmaflnahmen gegen
CO,-Austritt. Die Betriebsérztin schaut sich die Ver-
bandkédsten an und gibt Tipps zur Hautgesundheit.
Sie {iberreichen ihm ein Plakat zur Ersten-



Hilfe und verabreden, ihm Infos zu den angespro-
chenen Themen und das Protokoll zum heutigen
Beratungstermin zu schicken.

Jeder Unternehmer, der Personal beschiftigt,
entscheidet selbst, wie er die gesetzlich vorge-
schriebene betriebsarztliche und sicherheitstech-
nische Betreuung sicherstellt. Peter Siegler hat sich
fiir die Profi-Betreuung durch den ASD*BGN ent-
schieden. ,,Hier oben in den Bergen hat man mit so
mancher Widrigkeit zu kdmpfen, die ein Gastro-
nom im Tal gar nicht kennt — wie etwa die immer
knappe Wasserversorgung aus Quellen. Ich will ein
guter Gastgeber sein und unseren Gasten ein Haus
bieten, in dem alles vorschriftsméaf3ig ist. Diese Be-
ratung hier hilft mir, weil ich dann genau weif3, wo-
rauf ich achten muss.“

Jederzeit ein Ansprechpartner

Ihr zweiter Besuchstermin an diesem Tag findet auf
1.166 Meter Hohe im Berggasthof Almagmach statt.
Auch Wirt Arne Rosenberger findet die Beratung
durch die ASD*BGN-Profis gut: ,,Wir wollen ja wis-
sen, ob alles in Ordnung ist. Es ist beruhigend,
wenn da mal Fachleute draufgeschaut haben.”“ Nach
ihrem Rundgang durch den erst vor Kurzem grundle-
gend renovierten Beherbergungs- und Gastronomie-
betrieb sind die Betriebsdrztin und die Sicherheits-
fachkraft zufrieden mit dem, was sie gesehen haben.

Beim Abschied noch der Hinweis zur ASD*BGN-
Betreuung: Unternehmer und ihre Mitarbeiter kon-
nen sich jederzeit mit Sicherheits- oder Gesund-
heitsfragen, die mit der Arbeit zusammenhéngen,
an ihre vom ASD*BGN beauftragten Betreuer wenden.
Dieter Dumler: ,,Wenn man sich persoénlich kennen-
gelernt hat, ist dieser Schritt fiir viele einfacher.”

Die ASD*BGN-Betreuung mit Leistungen wie Un-
terstiitzung bei der Gefdhrdungsbeurteilung, Be-
triebsbegehung, Mithilfe bei Unterweisungen und
vielem mehr wird iiber einen Mitgliedsheitrag ab-
gedeckt. Er berechnet sich aus einer branchenspe-
zifischen Beitragsklasse und der Mitarbeiterzahl.

+# Mehr Infos zum ASD*BGN: www.bgn.de, Shortlink = 1571
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Ankunft auf 1.442 Metern Hohe: Betriebsarztin Anne Martin und Sicherheitsfach-
kraft Dieter Dumler begriiBen Unternehmer Peter Siegler (Mitte).

Die ASD*BGN-Fachleute beraten Peter Siegler zum sicheren und gesunden Arbeiten
in der Kuiche.

Im Gesprach mit Arne Rosenberger vom Berggasthof Almagmach, wo man auf die
Profi-Betreuung setzt.
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Pflichtprogramm
Fortbildung

UNTERNEHMERMODELL

Zum Pflichtprogramm des Unternehmer-
modells gehort die regelmaflige Fortbil-
dung des Unternehmers. Sie ist Vorausset-
zung fiir die weitere Teilnahme am Unter-
nehmermodell.

Unternehmern, die kein Fortbildungs-
seminar besuchen, droht der Ausschluss
aus dem Unternehmermodell. Ausschluss
bedeutet: Ihr Betrieb faillt wieder unter die
Regelbetreuung. Sie wird automatisch vom
Arbeitsmedizinischen und Sicherheits-
technischen Dienst der BGN (ASD*BGN)
durchgefiihrt. Diese Betreuung ist kosten-
pflichtig.

Wann zur Fortbildung?

Die Fortbhildung steht alle 3 oder 5 Jahre
nach der Teilnahme am Basisseminar (=
Grundqualifizierung) an. Unternehmer
kénnen wihlen zwischen:

dung in einem regionalen Seminar. Das
Programm liegt dieser report-Ausgabe bei.
Online-Programm: www.regionale-semi-
nare.de

dung in einem BGN-Ausbildungszentrum

3-tdgige Fortbildungsseminare im

Herbst 2017:

Reinhardsbrunn

—13. bis 15. September:
Gefdahrdungsermittlung

— 27. bis 29. September: Gesunde
Mitarbeiter — gesunder Betrieb

— 4. bis 6. Oktober:
Gefdhrdungsermittlung

Potsdam

— 17. bis 19. Oktober: Mitarbeiterfiihrung/
Unterweisung

Fon 0621 4456-3333

FLEISCHWIRTSCHAFT 2016 IN ZAHLEN

Beschdftigte in der Fleischwirtschaft wa-
3 81 3 8 ren 2016 bei der BGN versichert. (Alle BGN-
o Branchen 2016: rund 3,7 Mio. Versicherte)

BGN-Mitgliedsunternehmen FLEISCHWIRTSCHAFT: 14.264 (-2,5 %)*
Betriebsstatten: 29.176 (3,1 %)
Versicherte: 381.368 (+1,5 %)
Vollarbeiter: 265.168 (+1,7 %)
Gemeldete Unfille: 27.867
Davon meldepflichtige Unfille: 15.963
Anteil der meldepflichtigen Unfélle an den gemeldeten: 57,3 %
Arbeitsunfalle: 14.761 (1,4 %)
Wegeunfille: 1.202 (9,4 %)
Haufigste Unfallart: Arbeiten mit Handwerkzeugen 25 %
Anzeigen auf Verdacht einer Berufskrankheit (BK): 437
Am hdufigsten angezeigte BK: Hauterkrankungen 210 (= 48 %)
Anerkannte Berufskrankheiten insgesamt: 33
Am haufigsten anerkannte BK: Larmschwerhdrigkeit 21 (= 64 %)

Vielen Versicherten mit beruflichen Hauterkrankungen kann die BGN mit einem
speziellen Programm helfen, dass ihre beginnende berufliche Hauterkrankung
aufgehalten wird und sogar ganz zuriickgeht. Damit kann eine Berufsaufgabe
verhindert werden.

* in Klammern Verdnderungen zum Vorjahr

BGN-AUSGABEN 2016

Rund

1,28 Mio. Euro

pro Kalendertag gab die BGN 2016 fiir Entschadigungsleistungen aus. Das
sind jede Stunde 53.228 Euro und 887 Euro pro Minute. Insgesamt waren es
468 Mio. Euro.

Fast die Hilfte (220,4 Mio. Euro) waren Rentenzahlungen an Unfallverletzte und
Menschen mit Berufskrankheit. Weitere Posten: Kosten fiir Heilbehandlung
(173,8 Mio. Euro), Verletztengeld (38,6 Mio. Euro) und Teilhabe am Arbeitsleben
und in der Gemeinschaft (26,6 Mio. Euro).




Seite 1
BGN-INFO
BGN/report
3/2017

Hilfen und Besser werden, stressfreier
Tipps zur arbeiten mit Ideentreffen
Arbeitszeit- 5-MINUTEN-FILME ERKLAREN, WIE ES GEHT
gestaltung

NEU: BGN-ARBEITSZEITPORTAL

Flexible Arbeitszeitmodelle und die Ge-
staltung einer gesundheitsgerechten
Nacht- und Schichtarbeit sind wichtig,
damit die Beschiftigten langfristig ge-
sund und leistungsfdhig bleiben. Das
neue Arbeitszeitportal der BGN bietet Un-
ternehmern und Beschiftigten u. a. Pra-
xishilfen und Informationen zu Arbeits-

Wie konnen es Kleinbetriebe anpacken, kontinuierlich besser zu werden, ohne dass
es auf Kosten der Gesundheit geht? Und wie kdnnen sie psychische Belastungen
verringern? Ganz einfach: mit Ideentreffen. Zwei kurze Erklarfilme (siehe unten)
zeigen, wie Ideentreffen funktionieren und wozu man sie nutzen kann — namlich
auch zur Gefahrdungsbeurteilung psychischer Belastungen (Film 2).

Die Idee dahinter: Mitarbeiter wissen selbst am besten, wo es im Betrieb hakt.
Thr Wissen aber bleibt oft im Verborgenen und ungenutzt. Ideentreffen holen es
hervor und nutzen es. Dazu setzen sich Vorgesetzte und Mitarbeiter regelmaflig zu-
sammen. Gemeinsam entwickeln sie Losungen, wie Abldufe verbessert, die Zusam-
menarbeit optimiert und die Produktqualitdt erh6ht werden kénnen. Belastungen
kommen auf den Tisch und die Mitarbeiter bringen eigene Ideen ein, wie die Arbeit
gesiinder und stressfreier gestaltet werden kann.

-+ Erkldrfilme und mehr Infos: www.bgn.de, Shortlink 1465

zeit und Arbeitszeitgestaltung. Schauen Film 1: So geht’s mit Ideen-Treffen (3 Min.)
Sie mal rein. Film 2: Ideentreffen: Ein Workshop-Verfahren
fiir die Gefdhrdungsbeurteilung (5 Min.)
% http://arbeitszeit.portal.bgn.de Die Videos gibt’s auch bei YouTube (iiber Qr-Codes)

Update 2017/2018

DIE NEUE BGN-DVD IST DA

Im Juli 2017 ist eine aktualisierte Fassung der BGN-
DVD erschienen. Sie ist das digitale Standardwerk
fiir den betrieblichen Arbeitsschutz mit Branchen-
portalen fiir kleine sowie fiir mittlere und grofiere
Betriebe der Fleischwirtschaft. Unternehmer und
Beschiftigte, die eine konkrete Arbeitsschutzinfor-
mation oder Praxishilfe brauchen, werden in ihrem
Portal schnell fiindig. Besorgen Sie sich jetzt die neue
Ausgabe 2017/2018. Sie ist fiir
Mitgliedsbetriebe kostenlos.

% Online: www.bgn.de, Shortlink = 1272
- E-Mail: medienbestellung@bgn.de




Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe

Dynamostrafie 7-11, 68165 Mannheim
Postvertriebsstiick DPAG 2974 Entgelt bezahlt

Kostenlose A+A-
Eintrittskarten

SICHERHEITSBEAUFTRAGTE

Fiir den Tag der Sicherheitsbeauftrag-
ten am 18. Oktober 2017 auf der A+A in

Diisseldorf erhalten Mitgliedsbetriebe
kostenlose Eintrittskarten fiir diese Son-
derveranstaltung und fiir die Messe. Der
Besuch der Sonderveranstaltung gilt als
Fortbildung und bringt 10 Pramienpunk-
te. Eintrittskarten verbindlich anfordern:
Claudia.Dorst@hgn.de

TERMINE

evenord

7./8. Oktober 2017

Niirnberg

Innovationsmesse fiir Fleischerei und Gas-
tronomie. Die BGN empfangt Sie in Halle
12.0, Stand 12-428.

A+A

17.—20. Oktober 2017

Diisseldorf

Messe fiir Arbeitsschutz und Arbeitsmedi-
zin mit internationalem Kongress. Besu-
chen Sie die BGN in Halle 10 am DGUV-
Gemeinschaftsstand.

SUFFA

21.-23. Oktober 2017

Stuttgart

Fachmesse fiir die Fleischbranche. Schau-
en Sie bei der BGN vorbei in Halle 7, Stand
7B65.

24. Erfurter Tage

30. November -2. Dezember 2017
Erfurt

Wissenschaftliches Symposium ,,Praventi-
on von arbeitsbedingten Gesundheitsge-
fahren und Erkrankungen®

& www.erfurter-tage.de

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

Gefahrliches Wetter

UK/BG/DVR-SCHWERPUNKTAKTION MIT GEWINNSPIELEN

Sichtbehinderungen durch Nebel, Regen
oder Schnee, Fahrbahnglitte, starker Sei-
tenwind und Windb6en, Blendung durch
die Sonne: Jahr fiir Jahr sind Wetterbe-
dingungen mitverantwortlich fiir viele
Verkehrsunfalle — weil z. B. Verkehrsteil-
nehmer gefdhrliches Wetter nicht recht-
zeitig wahrnehmen, nicht richtig ein-
schitzen und/oder nicht angemessen da-
rauf reagieren.

Die diesjdhrige Verkehrssicherheits-
aktion Risiko-Check ,Wind und Wetter”
mochte deshalb alle Verkehrsteilnehmer
fiir ein starkeres Risikobewusstsein bei
gefdhrlichen Wetterbedingungen sensibi-
lisieren. Dazu geben Berufsgenossen-
schaften, Unfallkassen und Deutscher
Verkehrssicherheitsrat Infos und Tipps
auf der Aktionsseite im Internet. Ein
Besuch lohnt sich. Die Aktion mit zwei
Gewinnspielen lauft vom 1. Juni 2017 bis
28. Februar 2018.

Online-Gewinnspiel:
www.risiko-check-wetter.de
Hierbei schaut man sich auf der Aktions-
seite im Internet kurze Filmsequenzen an
und muss Fragen dazu beantworten. Mit
etwas Gliick gewinnt man hochwertige
Unterhaltungselektronik oder ein hoch-
wertiges Smartphone.

Printmedien-Gewinnspiel: 1. Preis
zweiwochiger Winterurlaub

Ein weiteres Gewinnspiel finden Sie in
den Broschiiren zur Aktion. Der Haupt-
preis hier: ein zweiwGchiger Winterur-
laub fiir zwei Personen im Salzburger
Land mit einem Schnee-und-Eis-Sicher-
heitstraining fiir Pkw. Betriebe konnen
Broschiiren, Plakate und Flyer bei der
BGN abrufen.

% Printmedien anfordern:
verkehrssicherheit@bgn.de

% Aktionsseite: www.risiko-check-wetter.de



