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Themen

« Zahlen und Fakten
« BL 40 Gewerbliche Milchverarbeitungsbetriebe

« ASGS Dokumente

« Ubergeordnete Dokumente
 Handbuch

* Checklisten
 Dossier

* Ausblick
* Appell




I Fachgruppe

C/\‘ Milch & Lebensmittel
FRAOAD Y ANRIT[=E o —

Unfallstatistik CH 2023

Vollzeitbeschaftigte 4 470 000 Personen

286 000 Berufsunfalle/Jahr

1 100 Berufsunfalle/Arbeitstag

Jahrliche Kosten: 5 500 Mio. CHF

Ausfalltage pro Person/Jahr: 7,5 Tage
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Unfallstatistik Kasereien

Statistik:  Ausfalltage

Jahr 2019 2021 2023 2025
Anzahl Betriebe Total Tage 172 165 82
Anzahl Betriebe ohne Ausfalltage |Tage 60 59 7
Anzahl Betriebe mit Ausfalltage Tage 112 110 75
Austalltage Tage 4854 9052 5922
Mitarbeitende Total Tage 1394 1568 1087
Ausfalltage pro Mitarbeiter Tage 3.48 5.77 5.45
Grund der Ausfalltage

Krankheit %% 56 47 60
Nicht Berufsunfalle %% 33 23 27
Berufsunfalle %% 7 14 7
Andere Ursachen /Covid 19 %% 4 16 6




I Fachgruppe

CJ\‘ Milch & Lebensmittel
3
FROAD ¥ LARITE o —

Berufsunfalle 7%

* Ausrutschen und Sturze 10 x
* Verbrennungen S5 X
« Schnittverletzungen 4 x
» Kopfverletzungen 3 X
« Einatmen von Chemischen Dampfen 2 X
* Muskelrisse 2 X
« Sonstige Unfalle 4 x

 Todesfall 1 X
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Nichtberufsunfalle 33%
o Sturze

« Sport- und Bewegungsunfalle
 Unfalle im Strassenverkehr

 Haushalt und Heimwerkerunfalle

Krankheiten/Andere 60%

« Grippen
« Bandscheibenvorfalle
e Burnout

* Herz-Kreislauf-Erkrankungen
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Branchenlosung BL 40

Arbeitssicherheit &
Gesundheitsschutz

{rSgErehat Arbeitnehmer Arbeitgeber
Branchenverband ASA-Sperialisten T Vertrater Brachenbenenen

FROMARTE

Leitun Leit Stv. ZMEKV SECO
g EiHing S BUL/SPAA Simon Gall _ i
Sepp Gut Stefan Truttmann Toni Kaufmann Markus Gaumann

Administration
Sicherheitsing.

Manuela Dokumentation Arbeitshygieniker AFR Arbeitsinspektor

Hammerli Benedikt Lukas Kanel

Andreas Martens lulien Jungo Peter Schweizer
Hellermann

Betriebsaudits Kommunikation

Sicherheitsfachm. Arbeitsarzt oMV
Nicole Messerli
Heinz Feldmann Dr. Jens Wilde Simon Rickenbach

Kurswesen

Kursleitung Thomas BMEKV
Simon Erdin Rindisbacher Cédric Spielhofer

Kampagnen Rapportierung

Betriebsaudits
Adrian Gerhard
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ubergeordnete Dokumente
« Samtliche Grundlagen

« Schulungskonzept

« Gefahrenportfolio

 Kollektive Gefahrdungsbeurteilung
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Kollektive Gefahrdungsbeurteilun
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sEstematiseAe Liste der Gefahren gemdss Suyad SEOSS & A C ] E F E] H | i K L I I ] F ] & 5 T 1] O
1. mechanische Gefahrdungen 3] mechanische Gef3hrdungen allg. 1 5 2 2 2 5 5 5 5 5 5 5 2 2 5 5 2 2 2 4 2
b) mechanisches Handling f herabfallen Gegenst] 2 | & | 2 | 2 | 2 | 2 | 2 s |5 B = | 2 |5 |5 ] 2|86 z2]cz2]|z2
) Strassen und Werkuerkehr 3 5 5 5 4
2. Sturzgefahr a] Sturz Ebene 4 2 2 2 z z 3 Z 3 3 3 3 2 3 z 3 3 3 Z 3 Z 2 2
b] Abstiirzen 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
3. Elektrische Gefahren E 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4. Gesundheitsgefshrdende Stoffe a] Umgang mit gesundheitzgefdhrdenden Staffer] 7 2 2 2 2 4 5 1 z 1 3 3 1 5 4 4 5 1 3 2 1
b] Belastung Moxen [Staub { Gase] g 4 4
5. Brand- und Ezplosionsgefahren ] 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6. Thermische Gefahren i 2 2 2 2 4 2 1 1 F i 2 1 4 2 2 2 4 P 1 4 1 1
7. Physikalische Belastungen a] Lirmbelastung | 5 | 5 (NGB 5 | 5| 5| ¢ | ¢ | 4| 4| s+ 5] s |3]s]|s + | 6| ¢ | &
b] Wibrationen { Skésse 12 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1
c] Strahlung [LY] 13 2 2 2 2
8. Belastungen durch Arbeitshedingun 2] Klima 14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 2 2 2 1
b Eeleuchtung 15 2 2 2 z z z Z 2z 3 3 3 z 2 z z z z 3 3 2 2
9. Belastungen Bewegungsapparat |3 manuelle Arbeiten % 65 | & | & | ¢ | 5 (G 5 | + [COMMCONNCINNEN 5 | ¢+ | 5 | 5 | ¢ + | 4 |5 | @
b Bildschirmarkeit 17 2 3
10. Psychische Belastungen 12 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
11. Unerwartete Aktionen 19 3
12. Energieausfall 20 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
13. Arbeitsorganisation a] Mangelhafte Ausbildung 21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1
b] Intervention FremdfirmatDritte 22 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 2 1 1 3 1 1 3 3 3
] Mutterschutz 23 5 5 5 5 5 ] ] 5 5 5 5 ] ] L 3
d] Jugendarbeitzschutz 24 5 4 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 4
Bedevtong oes gefadrficAen Erefgnissos oder FPAIDomrens.
Schwere der Werletzung leicht leicht leicht schwer schwer | schwer
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Kategorien Risikoezposition niedrig niedrig grozs niedrig qross
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Checklisten Gefahrdungsermittlung

CL 01 Organisation

CL 02 Milchtransport

CL 03 Milchannahme, Lagerung, Zentrifugation
CL 04 Kaseproduktion

CL 05 Spezialitatenproduktion
CL 06 Kasereifung, Affinage
CL 07 Betriebsinterne Logistik
CL 08 Logistik Extern

CL 09 Verkaufsladen

CL 10 Chemikalien

CL 11Gebaude

CL 12 Notfall

CL 13 Schweinestall

11
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Checklisten _

GEFAHRENERMITTLUNG UND MASSNAHMENPLANUNG: 4. KASEPRODUKTION Archivierungsdauer
| Gilt ab: 01.01.2024 Formular | Version 1

Betrieb: {{ name 1} Bewilligungs-Nr.: {{ approval_code 3
Ffelgﬂbe durch LMM.M}LL

Die Checkliste kann betriebsspezifisch mit weiteren Fragen erganzt werden.

i erledi epriift
STOP Zu erledigende Mas_snahmen und ja| nein| Termin beauftragte gt Bemerkungen gep
Schutzziele Person Datum | Visum Datum | Visum
Sind mogliche Gefahren den Ol O

Mitarbeitenden bekannt und werden neu
eingetretene Mitarbeitende zu Beginn
instruiert?
Sind alle Mitarbeitenden im Bereich ol o
OP | Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
wiederkehrend geschult?
Werden Drittpersonen (Monteure, Berater, ol o
OP | Besucher) betreffend Arbeitssicherheit
instruiert?
P Ist allen Mitarbeitenden und Drittpersonen | 7|
das Verhalten im Notfall bekannt?
Ist die Verwendung von PSA geregelt, ol o
sind diese in genligender Anzahl
vorhanden, Gebots- und Warnschilder in
lesbarem Zustand?
ﬂ Ist die LArmbelastung in den ol o
verschiedenen Bereichen der Produktion
bekannt und sind Massnahmen getroffen?
Sind alle Mitarbeitenden im Umgang mit ol o
Chemikalien geschult und das Vorgehen
im Notfall bekannt, z. B. Augen-
Hautkontakt?

12
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Checklisten

«STOP-Prinzip»

Berlcksichtigen Sie bei der Planung der Massnahmen die nachstehende Priorisierung nach
dem STOP-Prinzip:

S | Substitution Gefahrlicher Prozess oder Stoff durch weniger gefahrliche ersetzen

T | Technik Sicherheitseinrichtungen anbringen (Gelander, Abdeckungen usw.)

O | Organisation Zutrittsverbot in Gefahrzone/Arbeitsanweisung/Festlegung von Kontrollen
P | Person Schutz der Person durch PSA, Schulung der Person

Checklisten-Fragen Priorisierung

Werden Fragen mit «Nein» beantwortet, miussen Massnahmen zur Risikobehebung
unterschiedlich schnell eingeleitet werden.

- Hohe Gefahrdung Das Risiko muss ohne Verzogerung beseitigt werden
Mittlere Gefahrdung Vorrangig zu beseitigendes Risiko
Leichte Gefahrdung In 2. Prioritat zu beseitigendes Risiko

13
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EinfUhrung neuer Mitarbeitender

 Dossier fur den SiBe

« Fur Sensibilisierung, Sicher arbeiten — ich denke mit
* 13 Arbeitsanweisungen zu Gefahrdungen
* Ausbildungs- und Schulungsnachweis

« Ist auch fur altere Mitarbeitende gedacht

In der Schweiz erleiden pro Jahr rund 25 000 Lernende
einen Arbeitsunfall.
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Gefahren erkennen Folgen abschatzen Unfélle vermeiden

Name Vorname

Bitte nehmen Sie sich einen Moment Zeit, um tber mégliche Unfallrisiken in Ihrem Arbeitshersich
nachzudenken und Massnahmen zu erarbeiten, um diese zu vermeiden.

* Welche Unfalle konnten bei lhrer taglichen Arbeit auftreten?
* Welche Folgen hétten diese Unfille fur Sie und den Betrieb?
* Welche Massnahmen kinnen Sie und Ihr Team ergreifen, um Unfille zu verhindern?

Mégliche Unfalle:

Magliche Folgen eines
Unfalles:

Mégliche Massnahmen zur

Unfallvermeidung:

b = I Bl B Bl Il el B B Bt B B el ) I I B B

s Besprechen Sie die Ergebnisse mit lhrem Vorgesetzten oder dem Sicherheitzbeauftragten.

s Sollten Ihnen gefahrliche Situationen auffallen, informieren Sie bitte Ihre Vorgesetzten.

*  Murgemeinsam kénnen wir eine sichere und gesunde Arbeitsumgebung schaffen!

FROMI wiinscht lhnen einen unfallfreien und erfolgreichen Arbeitstag.

© FROMARTE Seite 1

Darf Dritipersonen nur mit Emwilligung von FROMARTE zuganglich gemacht werden.

Jahressitzung der paritadtischen Kommission Arbeitssicherheit 15
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Sicherheitsbeauftragte (SiBe)

Wie wird man SiBe

« Besuch des SiBe-Grundkurses (2 Tage)

« Alle zwei Jahre Teilnahme an einer Weiterbildung (V2 Tag)

Aufgaben des SiBe
* Durchfihrung von Schulungen (mind. 4x pro Jahr)

« Ermittlung betrieblicher Gefahrdungen (mind. 3 CL pro Jahr)
« Beratet und Unterstutzt die GeschaftsfUhrung und Mitarbeitende
« Meldung von Unfallen und Beinaheunfallen

« Verantwortung fur die Umsetzung der Vorschriften im Betrieb

16
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Ausblick
2026

* Rezertifizierung

* 5 neue Arbeitsanweisungen fur Dossier
« AA Schmiereroboter
* AA Gestelle & Kranbahnen
* AA Entrindungsmaschine
« AA Kasewascherlunge
«  AAAmmoniak in Reifungskellern

2027

€3 SAFE AT WORK

17
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Appell

Sicherheit geht uns alle an
Wegschauen gilt nicht

Ansprechen
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Danke fur Eure Aufmerksamkeit

Wir winsche Euch
gute Gesundheit
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