
Empfehlungen zur Minimierung 
von Atemwegsbelastungen in Backbetrieben
Checkliste

mehlstaub_checkliste_pd_Layout 1  07.02.17  13:55  Seite 1



mehlstaub_checkliste_pd_Layout 1  07.02.17  13:55  Seite 2



Psychische Gefährdungen –
eine unbekannte Größe?
Die Ergänzung einer allgemeinen Gefährdungsbeur-
teilung um eine Beurteilung psychischer Gefährdun-
gen an Arbeitsplätzen kann hilfreich sein, wenn
psychische Belastungen bislang nicht angemessen
berücksichtigt wurden oder eine Gefährdungsbeur-
teilung nicht mehr die aktuellen Bedingungen einer
Tätigkeit abbildet. Die BGN bietet Ihnen Unterstüt-
zung an, das Thema »Psychische Gefährdungsbeur-
teilung« fachgerecht und effektiv umzusetzen.

Wissen wo es hakt!
Möchten Sie sich auf die Beurteilung psychischer Ge-
fährdungen konzentrieren, ist es sinnvoll, betriebli-
chen Akteuren eine Grundqualifizierung zu ermög-
lichen. 

Die BGN bietet Multiplikatoren aus Betrieben die
Möglichkeit, sich z. B. in den Fachseminaren »Gefähr-
dungsbeurteilung in der Praxis« oder »Betriebliches
Gesundheitsmanagement« zu qualifizieren. 

Wichtig ist für die handelnden betrieblichen Akteure
eine klare Beauftragung durch die Unternehmenslei-
tung sowie die innerbetriebliche Abstimmung von
Aktivitäten mit den Betriebs- oder Personalräten. 

Die Auswahl einer geeigneten Vorgehensweise sollte
sich daran orientieren, ob zunächst eine Orientierung
über psychische Risikoschwerpunkte notwendig ist
oder ob bereits Arbeitsbereiche identifiziert wurden,
in denen eine vertiefende Gefährdungsbeurteilung
notwendig ist *. 

Die BGN bietet Ihnen hiermit Verfahren zur orientie-
renden psychischen Gefährdungsbeurteilung für die
Branchen Gastgewerbe, Backgewerbe, Fleischwirt-
schaft und industrielle Arbeitsplätze. Sie können sich
weiterhin von ihrer zuständigen Aufsichtsperson be-
raten lassen **.

Grundsätzlich zielt eine Gefährdungsbeurteilung
auf eine vollständige Übersicht über die Gefährdun-
gen an Arbeitsplätzen ab

Gefährdungen beurteilen –
eine gesetzliche Pflicht!
Die Gefährdungsbeurteilung ist eine gesetzliche
Pflicht (§5 ArbSchG), aber vor allem eine Chance, vor-
ausschauend für den Betrieb richtige Entscheidungen
zu treffen. Wenn psychische Belastungen im Rahmen
der allgemeinen Gefährdungsbeurteilung berücksich-
tigt werden sollen, helfen die Informationen zur 
betrieblichen Gefährdungsbeurteilung: ASI 10.0
»Handlungsanleitung  Betriebliche  Gefährdungsbe-
urteilung«, sowie die branchenbezogenen Handlungs-
hilfen.
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Die Atemwegsbelastungen in Backbetrieben
sind bei Realisierung folgender Basismaßnahmen deutlich geringer!
Checkliste für Ihren Betrieb

Wenn Sie folgende Maßnahmen umsetzen, 
verringern Sie die Atemwegsbelastungen in Ihrer Backstube. 
Damit tun Sie etwas für die Gesundheit Ihrer Mitarbeiter.

Die Checkliste für Ihren Betrieb
• Mehleingabe
• Teigherstellung und Teigaufbereitung
• Reinigung
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Mehleingabe
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Ist an der Silowaage ein Füllschlauch vorhanden, 
der am Bottichboden endet? 

Ist der Füllschlauch aus antihaftendem Material?

Wird das Mehl durch geeignete Handführung des Schlauchs 
staubarm in den Bottich abgelassen?

Ist an der Silowaage eine Absaugung vorhanden? 

Bei Überdruckanlagen entweicht die Transportluft aus der Silowaage
über ein Filtertuch in die Backstube. 
Wird das Filtertuch alle 4-6 Wochen auf undichte Stellen kontrolliert?

Wird bei der Eingabe von Mehl aus Säcken die sogenannte 
"Zwei-Schlitz-Methode" angewendet (d. h. die Säcke werden vor dem
Entleeren sowohl oben als auch unten aufgeschlitzt)?

Wird bei der manuellen Zugabe von Mehl und Backmitteln 
auf geringe Fallhöhen geachtet? 

Wird bei der manuellen Zugabe von Mehl und Backmitteln 
eine Müllerschaufel eingesetzt?
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Eigene Anmerkungen
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Besitzen die Knetmaschinen einen dicht schließenden Deckel?

Wird ausschließlich im kleinsten Gang angeknetet?

Wie wird Trennmehl verwendet?
• Auflegen und verreiben  
• Auftrag mittels Sieb

Werden staubarme Spezialmehle als Trennmittel eingesetzt 
(z.B. hydrothermisch behandelte (HT) Mehle, Weizendunst oder 
Hartweizengrieß)?

Anmerkung: Stärke ist als Trennmittel aufgrund der stark 
staubenden Eigenschaften nicht geeignet.

Wird staubarmes Trennmehl an Ausrollmaschinen 
verwendet?

Ist sicher gestellt, dass beim Aufsprühen von Trennöl kein Öl-Nebel in den
Atembereich der Beschäftigten gelangt?

Werden Gärgutträger mit Antihaft-Eigenschaften verwendet?

Werden granulierte Backmittel eingesetzt?

Sind an Fettbackgeräten Dunstabzugshauben vorhanden?

Teigherstellung und Teigaufbereitung
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Wird beim Reinigen von Arbeitstischen und Maschinen auf geringe 
Staubentwicklung und auf möglichst geringe Fallhöhen geachtet?

Werden Maschinen nicht abgekehrt, sondern abgesaugt?

Wird bei der Reinigung von Maschinen auf Druckluft verzichtet?

Reinigung
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Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe

Dynamostraße 7-11
68165 Mannheim
Telefon 0621 4456-0
www.bgn.de

St
an

d:
 2

 |2
01

7

mehlstaub_checkliste_pd_Layout 1  07.02.17  13:55  Seite 8


