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ARBEIT UND GESUNDHEIT

Vorteile der Mehlbenetzung
So beurteilt Backermeister Hans Gebert die Mehlbenetzung nach ausgie-
biger Testphase (hier mit Versuchsanlage):

* Praktisch staubfreies Mehl: kaum Staubentwicklung bei der
Befillung der Bottiche und beim Ankneten.

Kirzere Knetzeiten, weniger Energieaufwand.

Wasserzugabe erhoht, grofere Teigausbeute.

Leichtere Entnahme der Teige aus dem Kneter, kein Beistauben, we-
niger anhaftende Teigreste.

Weizenteige werden wolliger und maschinengangiger.

Langere Gartoleranz, Teige kdnnen ohne QualitatseinbuRen

langer verarbeitet werden.

Weizenteige: besserer Stand der Teige, weniger Zerlaufen beim Ab-
backen, rundere Brotlaibe, gleichmafigeres und feineres Porenbild.
Weizenbrdtchen: besseres Aussehen, besserer Ausbund.
Weizengeback: aligemein mehr Aromabildung, groReres Gebéck-
volumen.

Roggen-Mischbrote (60:40): besserer Stand der Teige, maschi-
nengéngigere Teige.

Reine Roggenbrote: keine Verénderungen feststellbar.

Verbesserte Frischhaltung des Gebécks durch hdheren Wassergehait.
Deutlich weniger Reinigungsaufwand in der Backstube, kein Mehi-
staub auf Maschinen, Boden und Anlagen, dadurch besserer
Hygienestandard.
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So behalten Sie das Messer
gut im Griff

Tipps, wie Sie in Béickerei und Konditorei
professionell und sicher mit Messern arbeiten

= Wer mit einem Messer arbeitet, muss sich voll darauf konzentrieren.
Nicht ablenken lassen.

Nicht mit Messern in der Luft arbeiten, z. B. beim Aufschneiden von
Brotchen, sondern immer ein Schneidebrett benutzen, Messer mit
abgerundeter Spitze einsetzen und die Messerschneide senkrecht
benutzen.

Messer nicht achtlos ablegen oder etwas darauflegen. Man greift
schnell mal in die Klinge.

Messer immer mit der Schneide nach unten tragen.

Nicht nach einem wegrutschenden oder runterfallenden Messer
greifen.

Messer mit einer Blirste oder einem Schwamm unter flieRendem
Wasser reinigen. Messer nicht durch ein feuchtes Tuch ziehen oder
im Waschbecken liegen lassen.

Gereinigte Messer in Schubladen mit Spezialeinsatz, in Messerblocken
oder an magnetischen Leisten aufbewahren.
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Mehlbenetzung verhindert Mehlstaub/
Benetzungsanlagen jetzt praxisreif

Mit der Mehlbenetzung wird das
Mehl bei der nahezu

beit sind die Mehlbenetzungsanla-
gen jetzt praxisreif und im Handel
erhaltlich.

Bei der Mehlbenetzung wird das
Mehl vor der eigentlichen Teigher-
stellung gleichmaig mit Wasser be-
netzt. Das geschieht in einem Benet-
zungsaggregat, das man direkt an
die Silowaage anflanscht (siehe Fo-

Unfallursache Ablenkung
Unachtsamkeit beim Autofahren fihrt
haufiger zu Unfallen, als viele anneh-
men: Uber ein Drittel aller Autofahrer
waren laut einer Umfrage aufgrund man-
gelnder Aufmerksamkeit schon einmal
in einen Unfall verwickelt. TNS Emnid hat
845 Autofahrerinnen und Autofahrer im
Auftrag von ,Risiko raus!” gefragt:
Was tun Sie noch, wenn Sie
Auto fahren?
= mich mit Beifahrern unterhalten 90 %
« Radio bedienen 82 %
« essen oder trinken 40 %
« das Navigationsgeréat bedienen 24 %
« telefonieren oder SMS tippen 20 %
« rauchen 14 %
= schminkeny/rasieren oder Aus-

sehen im Spiegel kontrollieren 13 %

to). Per Knopfdruck stellt der Backer
den gewlnschten Feuchtegehalt
des Mehls ein. Dieser erhoht sich
von vorher 12 bis 15 % durch die
Benetzung auf bis maximal 30 %.
Der Effekt: Das benetzte Mehl fallt
staubfrei in den Knetbottich. Mes-
sungen der BGN zeigten: Beim Kne-
ten entstehen bis zu 98 % weniger
einatembare Mehistaube.

Dr. Peter Rietschel von der BGN-Pra-
vention: ,Die konsequente Verwen-
dung benetzten Mehls zusammen
mit dem neuen staubarmen Trenn-
mehl kann in Zukunft die Staubbe-

Mehlbenetzungsaggregat

Fur Betriebe mit Silowaagen gibt es
das Mehlbenetzungsaggregat. Es
wird direkt unter der Silowaage in-
stalliert. Die Wasserversorgung er-
folgt aus dem Leitungsnetz. Das
Gerat ist leicht zu reinigen. Der Pro-
duktdurchsatz liegt bei ca. 1000
kg/h. Fiir Backer, die Sackware ver-
arbeiten, gibt es eine Mehlbenet-
zungslosung mit Vorlagebehalter
und einer Leistung von 500 kg/h.

lastung in Backbetrieben deutlich
verringem und damit das Problem
Béckerasthma enorm entscharfen.”
> Mehr Infos: BGN, Fon 0621 4456-3450
und 0231 176345601

www.hgnde, Shortlink = 1038 und 1039

Gewinner der BG/DVR-
Jahresaktion

Mitmachen lohnt sich. Auch in diesem
Jahr haben wieder Mitarbeiter aus
BGN-Mitgliedsbetrieben beim Preis-
ausschreiben der letztjahrigen BG/
UK/DVR-Schwerpunktaktion ,Inner-
orts — Gemeinsam sicher leben!” ge-
wonnen.

Carolin Fischer von der Nestlé Scholler
GmbH in Nimberg gewann den 10.
Preis, einen iPod. Je einen Gutschein
von Douglas gewannen Jasmin Masi
von der Nestlé Deutschland AG,
Maggi-Werk Singen, Tamara Frank
von der Nestlé Scholler GmbH in Nurn-
berg und eine weitere Mitarbeiterin
aus einem BGN-Mitgliedsbetrieb. Wir
gratulieren.

Praxishilfen

Unterweisungsfragebogen Haut-
schutz — Dieser Fragebogen ist eine
Praxishilfe zur Unterweisung. Er ent-
hélt 20 konkrete Fragen rund um den
Hautschutz. Darunter: Welche Tétig-
keiten kénnen die Haut gefahrden?
Konnen flissigkeitsdichte ~ Schutz-
handschuhe die Haut belasten? Was
mussen Sie beachten, wenn Haut-
schutz- und Hautpflegeprodukte wirk-
sam sein sollen? Der Fragebogen
kann heffen, die Mitarbeiter fir
mogliche Gefahrdungen zu sensibi-
lisieren und ihr Wissen zur Hautge-
sundheit zu erweitern, Er ist jetzt zu-
sammen mit weiteren Fragebdgen
neu auf der BGN-DVD enthalten. Der
Fragebogen kann direkt am Bild-

schirm ausgefiilit und auch ausge-
druckt werden. Das Programm wertet
die Antworten aus und gibt Rickmel-
dung.

Wahlen Sie auf der neuen BGN-DVD
2010 (siehe auch S. 3) > Organisa-
tion des Arbeitsschutzes > Mitarbei-
ter informieren und qualfizieren >
Fragebdgen zur Unterweisung > Haut-
schutz.

Haut und Beruf (ASI 8.60) — Diese
ASI-Schrift wurde aktualisiert. Sie in-
formiert Gber die verschiedenen ty-
pischen Hautbelastungen in den Mit-
gliedsbetrieben der BGN, die zu be-
ruflichen Erkrankungen der Haut fuh-
ren koénnen. AuBerdem enthalt die

Schrift viele Tipps, wie man berufliche
Hauterkrankungen verhindert.

=~

&
> de,
Shortlink = 1036
> Bestellen: ASI-|
Bestell-Nr. AS| 8.60: Fax 0621 4456-3448
oder



