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mit unserer Zeitschrift BGN
Report informieren wir Sie
regelmafig lber Lesens- und
Wissenswertes rund um die The-
men Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz — immer mit Bezug zu der Branche,

in der Sie tdtig sind.

Weg vom Papier, rein ins Web

Rund 1,4 Millionen Exemplare von Report werden jedes

Jahrgedruckt und verschickt. Die Druckkosten sind in den
letzten zwei Jahren er-
heblich gestiegen, die

Portokosten machen

IN ZUKUNFT KOMMT REPORT
NICHT MEHR PER POST, SON-
DERN ERSCHEINT ALS WEB-

MAGAZIN. DAFUR KONNEN SIE

SICH AB SOFORT ANMELDEN.

ebenfalls einen hohen
Betrag aus. Natdirlich
mochten und missen
wir Sie iber Neues und
Wissenswertes infor-

mieren, allerdings sind
“ wir als Ihre Berufsge-
nossenschaft auch der
Wirtschaftlichkeit verpflichtet. Vorstand und Vertreter-
versammlung haben deshalb beschlossen, Report
nicht mehr als Printexemplare produzieren zu lassen,

sondern in ein modernes Webmagazin zu tiberfiihren.

LIEBE LESERINNEN

UND LESER,

Jetzt anmelden, nichts verpassen

Damit dndert sich fiir Sie als Leserin und Leser etwas
Grundlegendes: Sie erhalten das Magazin nicht mehr per
Post — zukiinftig wird Report als Webmagazin erscheinen.
Gern mochten wir Sie aber weiterhin aktiv informieren,
deshalb haben Sie die Moglichkeit, Ihr Webmagazin zu
»,bestellen“. So werden Sie per Mail iiber die neueste
Ausgabe informiert und bleiben immer auf dem Laufenden.

[=] % [m]
e

Oder direkt hier anmelden: =t -
- www.bgn.de/magazine E

P.S.: Geben Sie diesen Link gern auch an Ihre Mitarbei-

Einfach QR-Code einscannen:

terinnen und Mitarbeiter sowie Kolleginnen und Kollegen
weiter.

Ich wiinsche Ihnen viel Spafl mit dieser Ausgabe.

Michael Wanhoff
Leiter Kommunikation der BGN
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MASCHINENARBEIT

GEPRUFT, GELERNT,

GEFESTIGT

Ganz egal, welche Maschinen in der Fleischwirtschaft zum
Einsatz kommen: Eine Reihe von Faktoren muss grundsatzlich
erfiillt sein, damit sichere Maschinenarbeit moglich ist.

, Robert Schlosser

icheres Arbeiten an Maschinen kann

ohne sichere Maschinen nicht gelingen.
Daher sollten Sie bei der Neuanschaffung eben-
so wie beim Gebrauchtkauf moglichst Maschi-
nen auswahlen, die durch eine unabhédngige
Priif- und Zertifizierungsstelle hinsichtlich der
Anforderungen an Sicherheit und Gesundheits-
schutz begutachtet wurden. Diese Maschinen
tragen eine spezielle Kennzeichnung (z. B. DGUV
Test- oder GS-Zeichen) am Maschinengeh&use
und verfiigen tber ein Sicherheitszertifikat.

Arbeitsplatz im Fokus

Der ndchste Schritt ist die Beurteilung der Ar-
beitsbedingungen (Gefihrdungsbeurteilung)
an diesem Maschinen-Arbeitsplatz — und zwar
vor der Inbetriebnahme. Die Gefdhrdungs-
beurteilung umfasst neben dem Betrieb der
Maschine auch die Installation, Riistung, Rei-
nigung, Stérungsbeseitigung, Wartung, Repa-
ratur und Entsorgung. Mit den Erkenntnissen
aus der Gefahrdungsbeurteilung sollten Sie eine
Betriebsanweisung fiir diese Maschine erstellen.

Sicher ist sicher: Zum Schutz
der Beschaftigten sollten nur

Die Inhalte der Gefahrdungsbeurteilung bilden
die Grundlage fiir die Unterweisung des Perso-
nals. Die Erstunterweisung muss vor dem ersten
Einsatz an der Maschine erfolgen, anschlieBend
sind regelmafige Unterweisungen — mindestens
einmal pro Jahr — durchzufiihren. Wichtig sind
die Praxisiibungen an der Maschine, damit das
sicherheitsgerechte Verhalten zur Routine wird —
das sollten Sie bei Stichproben priifen.

Zwischenfélle auswerten

Die strukturierte und zielgerichtete Auswertung
von ,Zwischenfillen“ (Arbeitsunfille, Beina-
heunfélle und gefahrliche Situationen) entwi-
ckelt die geschaffene ,,Arbeitssicherheits-Basis*
bestandig weiter. Bei diesem kontinuierlichen
Verbesserungsprozess hilft Ihnen die ,,Checkliste
zur Ermittlung von Unfallursachen® der BGN.

| = _
N\
Maschinen mit Sicherheitszertifikat
betrieben werden. \
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MEHR ZUM THEMA

Checkliste zur Ermittlung von Unfallursachen
—> www.bgn.de, Shortlink: 1807



http://www.bgn.de/1807
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FACHMESSE

DIE BGN ERWARTETSIE! SUFF

Die SUFFA, Fachmesse fiir die Fleischbranche, findet vom
21. bis 23. Oktober 2023 am Messeplatz Stuttgart statt. Mit
dabei ist die BGN, an deren Stand die neue VISION ZERO mit
der Kernaussage ,,Null Arbeitsunfalle — gesund arbeiten® eine
grof3e Rolle spielen wird. Unsere Aufsichtspersonen stehen zu
allen Fragen rund um die Praventionsarbeit Rede und Antwort.
AuBerdem kdnnen die Gdste am BGN-Stand den dauerhaften
Unfallschwerpunkt der betrieblichen Intralogistik anhand ei-
ner App individuell fiir das eigene Unternehmen beleuchten
und Vorschldge fiir passgenaue MaBnahmen zur Risikomini-
mierung bekommen. In der ,,Unternehmerecke* prasentieren
wir allen Interessierten das BGN-Pramienverfahren und das
BGN-Unternehmermodell. Nutzen Sie die SUFFA 2023 fiir ei-
nen direkten Austausch mit der BGN!

LAGERUNG VON HOLZPELLETS

TODLICHE GEFAHR

Mit Holzpellets betriebene Heizungsanlagen finden auch in den Mit-
gliedsunternehmen der BGN mehr und mehr Verbreitung. Allerdings
bergen sie ein todliches Risiko: Bei der Lagerung von Holzpellets kon-
nen erhebliche Mengen von hochgiftigem Kohlenmonoxid (CO) entste-
hen! In den vergangenen Monaten kam es in unseren Mitgliedsbetrie-
ben zu zwei tédlichen Kohlenmonoxid-Vergiftungen, als Beschaftigte in
die Silos, die zur Lagerung der Holzpellets dienen, einsteigen wollten.
Offenbar war den Personen die Gefahrdung durch CO nicht bewusst.

Was jetzt zu tun ist: Betriebe, die eine Pelletheizung betreiben, miissen
im Rahmen der Gefdhrdungsbeurteilung zundchst ermitteln, ob und
unter welchen Umsténden mit einer gefahrlichen CO-Konzentration zu
rechnen ist. Besonders zu betrachten sind dabei Tatigkeiten wie die
Wartung, Instandhaltung und Stérungsbeseitigung an den Anlagen —
hier ist vor dem Betreten oder Einsteigen in Pelletsilos gegebenenfalls
ein Freigabeverfahren durchzufiihren. AuBerdem miissen geeignete
Beliiftungseinrichtungen und -verfahren installiert beziehungsweise
bereitgestellt sowie die Gefahrenbereiche gekennzeichnet werden.

Fachmesse fir die Fleischbranche

21.-23.10.2023
Messe Stuttgart

Mehr zur SUFFA 2023, der Fachmesse fiir die
Fleischbranche:

-> www.messe-stuttgart.de/sueffa/besucher

%
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WEITERE INFORMATIONEN

Jodliche Gefahr durch Kohlenmonoxid bei der
Lagerung von Holzpellets”

- www.bgn.de/pellets
Fachbereich AKTUELL ,,FBHL-005: Kohlen-

monoxid bei Transport und Lagerung von Holz-
pellets im gewerblichen Gebrauch*

- www.dguv.de, Webcode: p012815



https://www.messe-stuttgart.de/sueffa/besucher
http://www.messe-stuttgart.de/sueffa/besucher
http://www.bgn.de/pellets
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ONLINESEMINAR /\\ ’
Auch 2023 steht das Onlineseminar ,,Arbeitszeiten gesundheitsver-  Das Onlineseminar wird vom ~
traglich gestalten“ wieder auf dem Seminarplan der BGN — zum fiinf- 9. Oktober bis zum 17. Novem-
ten Mal in Folge. Mit im Schnitt iber 100 Teilnehmenden geh6rt das  ber 2023 angeboten, die reine
Seminar zu den erfolgreichen Angeboten und ist ein wichtiges Ele- Bearbeitungszeit betrdgt sechs
mentim Produktportfolio der BGN zum Thema Arbeitszeitgestaltung.  bis acht Stunden. Wahrend des
Zielgruppen sind Unternehmerinnen und Unternehmer, Fiihrungs-  gesamten Zeitraums findet eine
krafte, Fachkrafte fiir Arbeitssicherheit (Sifa), Betriebsarztinnen und  tutorielle Begleitung durch Exper-
Betriebsdrzte sowie Betriebsrate. tinnen und Experten statt.
Die Seminarinhalte: '
e Rechtsgrundlagen kennen und anwenden ® =m
e Anforderungen in der Gefdhrdungsbeurteilung Weitere Infos und Anmeldung zum
e Arbeitszeitmodelle Onlineseminar ,Arbeitszeiten gesund-
e Auswirkungen sténdiger Erreichbarkeit heitsvertraglich gestalten®:
o Nacht- und Schichtarbeit —=> www.bgn.de, Shortlink: 1675
e Besonderheiten im Gastgewerbe

g

VERLETZTENGELD ~

Taglich erreichen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der BGN
vielfdltige Fragen rund um das Thema Rehabilitation. Wir stellen
Ihnen die Themen vor, die am hdufigsten nachgefragt werden.
Dieses Mal geht es um das Verletztengeld.

Frage: Nach einem Arbeitsunfall bezahlt mein Arbeitgeber noch
sechs Wochen lang mein Gehalt — danach sei die BGN zustén-
dig. Was zahlt mir die BGN und was muss ich dafiir tun?

Antwort: Richtig ist, dass bei einer unfallbedingten Arbeitsunfa-
higkeit zundchst der Arbeitgeber das Entgelt fortzahlt, dann wird
Ihnen von der BGN das sogenannte Verletztengeld — das Kran-
kengeld der gesetzlichen Unfallversicherungstrager — gezahlt.

Wahrend der medizinischen Rehabilitation soll das Verletz-
tengeld als ergdnzende Leistung den Ausfall an Arbeitsentgelt
und/oder Arbeitseinkommen ausgleichen, der durch die versi-
cherungsfallbedingte Arbeitsunfahigkeit entstanden ist. Damit
wird der Lebensunterhalt sichergestellt. Genau wie beim Kran-
kengeld der gesetzlichen Krankenversicherung handelt es sich

folglich um eine konkrete Entgelt- oder Einkom-
mensersatzfunktion. Die Berechnung und Auszahlung
tibernimmt in der Regel Ihre Krankenkasse, weshalb Sie oder
Ihr Arbeitgeber uns keine Entgelte ibermitteln miissen. Diese
sind nur dann zu melden, wenn Sie dazu aufgefordert werden.
Fiir die Auszahlung benétigt Ihre Krankenkasse lhre Arbeitsun-
fahigkeitsbescheinigungen. Darauf bestatigt Ihr (Durchgangs-)
Arzt, dass es sich um einen Arbeitsunfall handelt. Senden Sie
diese deshalb bitte lhrer Krankenkasse zu. Das Verletztengeld
betrdgt 80 Prozent des entgangenen regelmafiigen Bruttover-
dienstes. Es ist jedoch auf den regelmafBigen Nettoverdienst
begrenzt. Davon werden dann noch die anteiligen Beitrdge
zur Renten- und Arbeitslosenversicherung abgefiihrt. Mit dem
Ende der versicherungsfallbedingten Arbeitsunfahigkeit en-
det auch das Verletztengeld. Es wird in der Regel langstens bis
zu einer Dauer von 78 Wochen ausgezahlt. Nicht jeder kann
jedoch nach Abschluss der medizinischen Rehabilitation an
seinen Arbeitsplatz zuriick. Es kénnen Leistungen zur Teilhabe
am Arbeitsleben erforderlich sein. Dann wird der Lebensunter-
halt durch das sogenannte Ubergangsgeld sichergestellt.


http://www.bgn.de/1675
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GESUNDHEITSSCHUTZ

MIT HEILER HAUT

Hauterkrankungen belegen vordere Pldtze bei den gemeldeten
Berufskrankheiten. Meist sind die Hande und Unterarme betroffen,
doch mit praventiven Manahmen kann das Risiko fiir Hautprobleme
im Beruf vermindert werden. Dabei unterstiitzt die BGN ihre
Mitgliedsbetriebe mit verschiedenen Angeboten.

, Dr. Annette Sautter

erdachtsanzeigen auf beruflich bedingte Handekzeme

sind bei der BGN haufig. Sie treten iiberwiegend in Be-
rufen mit Feuchtarbeit auf. Damit sind Tatigkeiten gemeint, bei
denen Beschiftigte

e einen erheblichen Teil ihrer Arbeitszeit Hautkontakt mit Was-
ser oder wassrigen Fliissigkeiten wie etwa Reinigungs- oder
’, Desinfektionsmitteln haben oder

FEUCHTARBEIT BEGUNSTIGT
HAUTERKRANKUNGEN AN
HANDEN UND UNTERARMEN.

€6

e hdufig die Hande waschen oder

e diesen Tatigkeiten ausgesetzt sind und dazu im Wechsel fliissig-
keitsdichte Handschuhe tragen und somit Mischexpositionen
vorliegen.

Feuchtarbeit gilt als der Hauptbelastungsfaktor fiir die Entste-
hungvon Hauterkrankungen an Handen und Unterarmen. Weitere
Faktoren sind der ungeschiitzte Umgang mit bestimmten Lebens-
mitteln, mechanische Belastungen sowie Hitze und Kalte.

Lebensmittel und Hygiene

In Betrieben, die Lebensmittel produzieren oder verkaufen, hat
Hygiene einen hohen Stellenwert. Eine gesunde Haut ist die Vo-
raussetzung dafiir, HygienemaBnahmen an den Handen iiber-
haupt erst richtig anwenden zu kénnen. Daher sind eine gute
Arbeitsgestaltung mit technischen, organisatorischen und per-
sonlichen Schutzmainahmen, konsequenter Hautschutz und re-
gelmafige Pflege unabdingbar — denn diese MaBnahmen senken
das Risiko fiir die Entstehung berufshedingter Hauterkrankungen
deutlich. Auch wenn die Haut bereits geschddigt ist, kann da-
durch eine Verschlimmerung oder das Wiederaufleben berufsbe-
dingter Hauterkrankungen haufig vermindert werden. Das verrin-
gert Fehlzeiten und kann auch in vielen Féllen verhindern, dass
betroffene Beschaftigte ihre Tatigkeit aufgeben miissen.



Die BGN unterstiitzt die Betriebe auf vielfdltige Weise da-
bei, die Hautgesundheit ihrer Beschaftigten zu optimieren.

1. Onlineseminar ,,Hautschutz im Betrieb*

fiir Lebensmittelbetriebe und Gastgewerbe

Ziele: Das Seminar vermittelt die Fahigkeit, mogliche
Hautgefahrdungen am Arbeitsplatz zu erkennen, geeig-
nete Schutzmafinahmen umzusetzen, einen Hautschutz-
plan zu erstellen sowie Unterweisungen zum Hautschutz
durchzufiihren.

Zielgruppe: Unternehmerinnen und Unternehmer, Fach-
krafte fiir Arbeitssicherheit, Sicherheitsbeauftragte,
Betriebsarztinnen und Betriebsdrzte sowie alle am
Hautschutz Interessierten in Betrieben, die Nah-
rungsmittel produzieren und verkaufen, zum

Beispiel Betriebe aus dem Gastgewerbe,
Backbetriebe und Handelsunternehmen
mit Frischetheken.

Néchster Termin: 18. September bis
27. Oktober 2023

Wahrend der Laufzeit konnen die Teil-
nehmenden das Onlineseminar zeit- und
ortsunabhéngig bearbeiten. Die erfolgreiche
Absolvierung wird bei Mitgliedsbetrieben mit
10 Pramienpunkten belohnt.

2. Aktions-Box fiir den Hautschutz

Die Aktions-Box umfasst verschiedene Arbeitshilfen wie
etwa Musterhautschutzpldne, eine Schablone zur Be-
stimmung der Handschuhgrofe, diverse Flyer und Infor-
mationsbroschiiren sowie eine Beurteilungshilfe zur
Ableitung individueller Manahmen im Betrieb. Zur Un-
terstiitzung der Unterweisung Ihrer Mitarbeitenden haben
wir fiir Sie Prasentationen, eine Auswahl fremdsprachiger
Medien sowie weitere interessante Links zusammenge-
stellt. Mitgliedsbetriebe konnen die Box kostenlos anfor-
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dern und erhalten mit

ihr praktische und in-
formative Medien, um Ar-
beitsabldufe und Vorgehens-
weisen in Sachen Hautschutz zu
verbessern.

Fiir die Bestellung der Aktions-Box fiir den Hautschutz und
die Umsetzung der Manahmen erhdlt der Mitgliedsbe-
trieb einmalig 10 Pramienpunkte.

3. Hautschutz-Themenseite der BGN

Die Themenseite Hautschutz bietet iibersichtlich eine
Vielzahl an Informationen rund um das
Thema Hautgesundheit, zur Vor-
gehensweise bei Verdacht auf
beruflich bedingte Hauter-
krankungen, zu Ansprech-
personen innerhalb der
BGN sowie zahlreiche

praktische Tipps. H

1. Direkt zur Anmeldung:
- www.fsa-akademie.de

2. Bestellmoglichkeiten fiir
Unternehmerinnen und Unternehmer:

=> Per Mail: deinehaut@bgn.de
- www.bgn.de, Shortlink: 1803

3. Direkt zur Themenseite Hautschutz:
= www.bgn.de/deinehaut



http://www.fsa-akademie.de
http://www.bgn.de/1803
http://www.bgn.de/deinehaut
mailto:deinehaut%40bgn.de?subject=
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Hygienische Voraussetzungen

Jeder Arbeitgeber muss gewdhrleisten, dass die mit der Getrédn-
keschankanlage in Berithrung kommenden Getranke nicht durch
Mikroorganismen, Verunreinigungen, untypische Geriiche oder
Ahnliches nachteilig beeinflusst werden. Deshalb sind Getrinke-
schankanlagen regelméfig zu reinigen und zu desinfizieren, und

zZwar:

e vor der ersten Inbetriebnahme

e vor und nach einer Betriebsunterbrechung von zum Beispiel
einer Woche

e mindestens einmal taglich die mit Getrank und Luft in Beriih-
rung kommenden Teile (z. B. Zapfhahn, Auslauftiille)

Die Reinigungs- und Desinfektionsintervalle ergeben sich aus den
Angaben der Getranke- beziehungsweise Geratehersteller und/
oder dem spezifischen Bedarf (z. B. hygienische Umgebungsbe-
dingungen, Art des Reinigungsverfahrens, Ausstof}, Schankpau-
sen). Falls der Bedarf nicht ermittelt wurde und es keine Vorgaben
gibt, sind Wasser- beziehungsweise Tafelwasseranlagen mindes-
tens alle 90 bis 180 Tage zu reinigen und zu desinfizieren. Die Rei-
nigung und Desinfektion sind von demjenigen zu bescheinigen,

LEITUNGSGEBUNDENE WASSERANLAGEN

SICHER UND
HYGIENISCH

Ob in der Produktion oder im Biiro: Immer mehr
Betriebe stellen ihren Beschaftigten Wasser zur
Verfiigung. Damit es bei der Nutzung solcher
Getrankeschankanlagen keine Probleme in
Sachen Hygiene und Sicherheit gibt, muss
einiges beachtet werden.

, Michael B6hm

der beides durchgefiihrt hat (z. B. Betreiber oder Fachfirma). Hin-
terlegen Sie die Dokumentation der Reinigung und Desinfektion
gut sichtbar am Gerat.

Sicherheitstechnische Maflnahmen

Insbesondere wegen der Erstickungsgefahr durch unkontrolliert
austretendes Schankgas (Kohlenstoffdioxid — CO,) miissen Sie
iber die allgemeinen Sicherheitsbestimmungen hinaus fiir geeig-
nete technische und organisatorische Schutzmafinahmen sorgen
(mehr dazu im Infokasten). W

V//////////////////////////////Aa//////////////////////////l////

WEITERE INFORMATIONEN

DGUV Regel 110-007 ,Verwendung von
Getrankeschankanlagen*

= www.bgn.de, Shortlink: 1892

ASI 6.80 ,,Sicherer Betrieb von Getrankeschankanlagen®
- www.bgn.de, Shortlink: 1893

ASI 6.84 ,,Hygienischer Betrieb von
Getrdnkeschankanlagen*

=> www.bgn.de, Shortlink: 1894

Wissen kompakt ,,Getrankeschankanlagen®
(BGN-Branchenwissen)

- www.bgn.de, Shortlink: 566
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http://www.bgn.de/1894
http://www.bgn.de/566
http://www.bgn.de/1893
http://www.bgn.de/1892

GEFAHRSTOFFE
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REINIGEN MIT RISIKEN

Reinigungsmittel, die als Gefahrstoffe gekennzeichnet sind, werden
haufig unterschadtzt — mit schlimmen Folgen.

, DIELERIET ]

Der Unfall
Alle zwei Wochen reinigen die Beschéftigten der ,,Metzgerei Mil-

ler* die Abzugshaube in der Kiiche, in der der taglich angebotene
Mittagstisch zubereitet wird. Dieses Mal tibernimmt Nicole S. diese
Aufgabe. Sie verdiinnt den konzentrierten Fettloser mit Wasser, gibt
das Gemisch in eine Spriihflasche und steigt auf eine Stehleiter,
um die Abzugshaube einzuspriihen. Dabei gelangen kleine Spritzer
des Fettlosers auf einen Arm und in ein Auge der Mitarbeiterin. Eine
Schutzbrille tragt sie nicht, diese war nicht auffindbar.

Die Folgen

Nicole S. verdtzt sich das rechte Auge und einen Oberarm, sie
ist zwei Wochen arbeitsunfahig. Insgesamt entstehen Kosten in
Hohe von rund 6.000 Euro. Zum Vergleich: Die Kosten fiir eine
Schutzbrille liegen bei etwa fiinf Euro.

So widre das nicht passiert
Weil in der Kiiche nicht immer auf dtzende Reinigungsmittel verzich-
tet werden kann, gelten dafiir folgende Sicherheitsmafinahmen:

e Gefdahrdungsbeurteilung mit Substitutionspriifung

e Sicherheitsdatenblatt zur Verfiigung stellen

e Erstellen einer Betriebsanweisung

e miindliche Unterweisung anhand der Betriebsanweisung
mit Unterschrift

e Bereitstellen und Benutzung der Personlichen
Schutzausriistung (PSA)

Regeln fiir den sicheren Umgang mit dtzenden Reinigern

1. Fiihren Sie praktische Unterweisungen durch, wie mit dem Rei-
niger umzugehen ist (siehe Herstellerinformation/Sicherheits-
datenblatt).

2. Weisen Sie deutlich auf die Gefahren hin und kléren Sie Not-
fallmanahmen (z. B.: Wo ist die Augendusche?).

3. Stellen Sie eine fiir die Beschéftigten verstandliche und jeder-
zeit greifbare Betriebsanweisung zur Verfiigung.

4, Stellen Sie PSA fiir alle Beschiftigten, die mit dem Reiniger
in Kontakt kommen, bereit und sorgen Sie dafiir, dass diese
benutzt wird.

5. Wer dtzende Reiniger verwendet, muss die dafiir geeignete
PSA tragen, etwa Gesichts- und Augenschutz, Schiirze, Stie-
fel oder Schutzhandschuhe (bei Uberkopfarbeiten mit umge-
schlagener Handschuhstulpe) je nach Herstellerangaben. W

MEHR ZUM THEMA

Plakat und Unterweisungskarte ,,Umgang mit Reini-
gungsmitteln/Im Falle eines Falles: Erste Hilfe“

- www.bgn.de, Shortlink: 1611

Unterweisungskurzgesprach ,,Reinigungsmittel“
=> www.bgn.de, Shortlink: 7806

ASI| 8.05 ,Reizende und dtzende Stoffe*
-> www.bgn.de, Shortlink: 1613



http://www.bgn.de/1611
http://www.bgn.de/7806
http://www.bgn.de/1613
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GEFAHRDUNGSBEURTEILUNG

KEIN BUCH MIT
SIEBEN SIEGELN

Die VISION ZERO ist die Vision einer Welt ohne Arbeitsunfalle und arbeitsbedingte
Erkrankungen. Das diirften sich auch viele Unternehmen wiinschen, denn es
bedeutet: kein Personalausfall, gut funktionierende Ablaufe, weniger Stillstande,
zufriedenere und motiviertere Beschaftigte. Doch wie erreicht man dieses Ziel?

, Jorg Bergmann

enn auch lhr Betrieb und Sie sich auf den lohnenden

Weg zu null Arbeitsunfallen und arbeitsbedingten Er-
krankungen machen moéchten, sollten Sie sich mit sechs zentra-
len Aspekten der Betriebsfiihrung auseinandersetzen: den Bau-
steinen unserer VISION ZERO.

Gefdahrdungsbeurteilung als Basis

»Null Unfdlle — gesund arbeiten®, das funktioniert nur, wenn fiir

alle Tatigkeiten im Betrieb die damit verbundenen Gefahrdungen

und Belastungen bekannt sind. Anschlieend miissen geeig-

nete SchutzmaBnahmen festgelegt und konsequent umgesetzt

werden. Diesen Prozess und dessen Dokumentation bezeichnet
man als Gefahrdungsbe-

urteilung.

»Aller Anfang ist schwer®, das zeigen die Gesprache und Diskussi-
onen mit den Verantwortlichen in den Betrieben. Teilweise schei-
tert die Gefdahrdungsbeurteilung schon daran, dass man im Un-
ternehmen nicht weif, wie man die Aufgabe tiberhaupt anpacken
soll. Zudem fehlt im Alltag eigentlich immer die Zeit ,fiir so etwas“
und ein echter Nutzen wird nicht gesehen, stattdessen sinnloser
birokratischer Aufwand unterstellt. Wie also beginnen?

Einfacher geht’s nicht

Handwerkliche Fleischereien haben oft nur wenige Beschéftigte
und werden direkt von der Unternehmerin oder dem Unterneh-
mer gefiihrt. Das ermdoglicht eine vereinfachte Form der Gefédhr-
dungsbeurteilung. Speziell fiir diese Betriebe hat die BGN eine
kompakte Handlungs- und Dokumentationshilfe erstellt: die
Arbeitssicherheitsinformation (ASI) 10.6 ,,Arbeitsbedingungen
im Fleischerhandwerk verbessern® (siehe Infokasten).

Diese Handlungshilfe erfordert ein Minimum an Schreibaufwand.
Das heif3t allerdings nicht, dass anschlieBend nichts mehr zu tun
ist — denn im Zentrum des Ansatzes steht die Umsetzung von
Manahmen.

Die ASI10.6 startet mit dem Teil A zu verschiedenen Aspekten der
Betriebsorganisation. Die Pflichten der Betriebe zu den Themen
»Organisation und Fiihrung®, ,,Information und Kommunikation®,
»Arbeitsablauf und -organisation“, ,,Einkauf und Beschaffung*
sowie ,,Notfallvorsorge* sind fiir alle gleich. Das gilt auch fiir die



in Teil B beschriebenen ,Arbeitsbereichsiibergreifen-
den Anforderungen®.

Die iibrigen Teile der Handlungshilfe folgen dann den Arbeits-
bereichen im Fleischerhandwerk: ,,Schlachtung® (Teil C), ,,Zer-
legung® (Teil D), ,Produktion® (Teil E), ,Verkauf“ (Teil F) und
»Auslieferung® (Teil G). Die typischen Gefdhrdungen, die bei
den einzelnen Tatigkeiten schon bekannt sind, stehen fiir jeden
Ablaufschritt bereits da, darunter folgt eine Liste erforderlicher
MaBnahmen. Entscheidend ist, hier nicht nur,,schnell etwas an-
zukreuzen®, sondern ernsthaft zu iberlegen, ob die MaBnahmen
tatsdchlich bereits umgesetzt werden — und falls nicht, wer fiir
die Umsetzung jetzt verantwortlich ist und bis wann. Nur so ist
sichergestellt, dass die vom Gesetzgeber geforderte ,,Beurteilung
der Arbeitsbedingungen“ angemessen durchgefiihrt wird.

Nur ausfiillen, was zutrifft

Der modulare Aufbau der Handlungshilfe hat auch den Vorteil,
dass man nur die Abschnitte bearbeiten muss, die auf den ei-
genen Betrieb zutreffen. Wer einen Betrieb fiihrt, der nicht mehr
selbst schlachtet, muss sich um den Abschnitt C nicht kimmern.
Fleischereien ohne Filialen und Partyservice beziehungsweise Ca-
tering miissen sich mit dem Abschnitt D2 nicht auseinanderset-
zen. Der Umfang der Beurteilung verringert sich so noch einmal
und ist damit auch in der Praxis gut leistbar.

Diese Form der Gefahrdungsbeurteilung stot aber in Betrieben
mit einer grofReren Beschdftigtenzahl, komplexer Aufbauorga-
nisation und hoher Arbeitsteiligkeit an ihre Grenzen. Hier muss
zundchst eine Aufteilung nach Arbeitspldtzen oder Tatigkeiten er-
folgen, fiir die im Anschluss jeweils die spezifischen Gefahrdun-
gen ermittelt und die notwendigen Schutzmaf3nahmen abgeleitet
werden. Hilfestellung hierfiir gibt die Arbeitssicherheitsinformati-
on (ASI) 10.0 ,,Handlungsanleitung Betriebliche Gefahrdungsbe-
urteilung® (siehe Infokasten).
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Der Grundstein ist gelegt
Die anderen VISION ZERO-Bausteine anzupacken ist ein Leichtes,

wenn eine funktionierende Gefahrdungsbeurteilung vorliegt. Sie
ist DAS unverzichtbare Instrument, um den Arbeitsschutz zu ge-
stalten und zu fordern, etwa durch Unterweisungen, Anweisun-
gen und Schulungen, durch Anerkennung bei sicherem Verhalten
sowie andernfalls durch Korrekturhinweise. Aus den im Rahmen
der Gefdahrdungsbeurteilung festgelegten MaRnahmen ergeben
sich automatisch auch die Verhaltensregeln fiir die Beschaftig-
ten. Und durch die regelmdfiige Wirksamkeitspriifung und An-
passung der Gefdhrdungsbeurteilung gelingt es, gemeinsam aus
Fehlern zu lernen. Sie ist also kein Selbstzweck und keine weitere
birokratische Auflage des Gesetzgebers.

Versteht man die Gefahrdungsbeurteilung als lebendiges Instru-
ment, dann fordert sie das Wohl der Beschéftigten, aberauch die
Leistungsfahigkeit, die Betriebs- und die Rechtssicherheit des

MEHR ZUM THEMA

ASI10.6 ,,Arbeitsbedingungen im Fleischerhandwerk
verbessern®

=> www.bgn.de, Shortlink: 1742

Unternehmens. M

ASI10.0 ,,Handlungsanleitung Betriebliche
Gefdhrdungsbeurteilung®

=> www.bgn.de, Shortlink: 77030

Mehr zu den Bausteinen der VISION ZERO:
= www.bgn.de, Shortlink: 1895

VISION ZERO.

NULL UNFALLE — GESUND ARBEITEN.

i


http://www.bgn.de/1742
http://www.bgn.de/77030
http://www.bgn.de/1895

BGN-SELBSTCHECK

WO STEHT MEIN BETRIEB?

Sie haben den bewdhrten Selbstcheck ,,Sicherheit und
Gesundheit im Betrieb“ schon durchgefiihrt? Dann sollten
Sie dies jetzt noch einmal tun — aus zwei guten Griinden!

Einerseits lohnt sich der erneute Selbstcheck,

um zu Uberpriifen, ob sich durch verschiedene

Aktionen schon etwas in lhrem Betrieb verdn-

dert hat. Andererseits, um zu schauen, inwie- VISION ZERO
weit Sie der neuen BGN-Strategie ,,VISION ZERO. [ ]
Null Unfélle — gesund arbeiten.” ndher gekom- NULL UNFALLE — GESUND ARBEITEN.

men sind.

Dazu bietet sich auch ein Vergleich lhres Un-
ternehmens mit anderen an: Benchmarking ist
eine Methode, mit der Betriebe ihre Leistungen
mit denen anderer Unternehmen vergleichen

und sich an den Ergebnissen orientieren kon- I
nen. Wenn Sie am Benchmarking teilnehmen, ®
werden lhre Check-Ergebnisse anonymisiert
gespeichert und gehef in den Gesan:/tdaten- MEHR ZUM THEMA

Selbstcheck ,,Sicherheit und Gesundheit im
satz aller Teilnehmenden (derzeit Uiber 400) Betrieb“ als Web-App:
ein. Der Vergleich ist auch ohne Teilnahme am E E
Benchmarking moglich. Aber je mehr Unterneh- QR-Code scannen: F
men sich beteiligen, desto genauer reprasentie- E

ren die Ergebnisse die Branchen und Betriebs-

groBengruppen der BGN. —> Online: www.bgncheck.de



http://www.bgncheck.de

