EMPFEHLUNGEN FUR DIE
PLANUNG VON SCHULKUCHEN

Uberarbeitung 02/2023



Grundlegende Fragestellungen und Hinweise fur die Planung:

Die vorliegende Prasentation dient als erste Orientierung und Einstieg sowie zur Sensibilisierung in das
komplexe Thema der Planung von gewerblichen GroRRkiichen. Sie hat keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Erste Fragestellungen:

Welches Kiichenkonzept / Verpflegungssystem soll umgesetzt werden?
Beispiele: Vollkiche, Cook & Serve, Cook & Chill, Cook & Freeze, Cook & Hold, etc.

Fur wieviele Schichten wird das Essen konzipiert?

Beispiel: ab ca. 500 Mahlzeiten werden in der Regel drei Schichten vorgesehen.

Welche Flachen sind fur die Kiiche (einschlieBlich aller Nebenraume) erforderlich?

KichengréRe / Flachenerfordernis: Abhangig vom Kichenkonzept, Anzahl Schichten, im Neubau oder im Bestand (Sanierung)

Welche Fachplaner mussen zusatzlich eingebunden werden?
Architekt, Kiichenplaner, TGA-Planer HLS+E, Fachplaner Raumakustik, Fachplaner Brandschutz, Freianlagenplaner, etc.
Welche Unterlagen helfen, die Komplexitat der Kiichenplanung zu erfassen und zu steuern?
Beispiele: - Schnittstellen-Listen, die von allen beteiligten Planern bearbeitet und fortgeschrieben werden
- Wandabwicklungen von allen Rdumen im Malf3stab 1/25 mit Darstellung der Fliesen, Innentliren / Zargenspiegel,
alle Schalter und Steckdosen, Rammschutz und Kichenmablierung,
sowie Schnitte durch die Abhangdecke und Ablufthauben
- Abdichtungskonzept (fiir alle R&ume, Boden und Wande), auf Basis der Wandabwicklungen im MaRstab 1/25

- Konzept fur die Unfall-Pravention (Abstimmung / Protokollierung mit Unfallkasse Hessen,
z.B. fur die Planung der Rutschhemmung der Bodenfliesen)

Gibt es eine Mehrfachnutzung des Speiseraumes?

Beispiel: Nutzung als Multifunktionsraum fir die Schule, Veranstaltungsraum fiir den Stadtteil, etc.
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Aufbau des Vortrags als "virtueller Rundgang” "VIRTUELLER RUNDGANG"
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unterteilt man GroRkuichen in:

- kleine GroRBkuchen (bis 150 Mahlzeiten / Tag)
- mittlere GroBkuchen (150 - 500 Mahlzeiten / Tag)
- grofRe GroRkuchen (500 - 3500 Mahlzeiten / Tag)

GroRkuche = gewerbliche Produktionsstatte

Unfallverhutung:

Planung gemal den gultigen UVV-Vorschriften

u.a. DGUV Regel 110-003 Branche Kuechenbetriebe (2019)
(siehe Anlage)
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Anlieferung / Entsorgung (AuBenanlage)

- klare Trennung zwischen den Anliefer-
und Entsorgungswegen und dem Schulhof erforderlich

- kurze Wege fur Anliefer-und Entsorgungsfahrzeuge
von der StrafRe

- Fahrbahnausbildung fur LKW
mit 7,5 Tonnen konzipieren

- Wende- und Rangiermoglichkeiten vorsehen

- Warenanlieferung uber barrierefreie Null-Schwelle
(Uberfahrbare Tiirschwelle aus Edelstahl,
keine Kunststoff-Produkte)

- Klingel und Gegensprechanlage vorsehen

- Millentsorgung (evtl. Nassmill-Kihlung,
Schallschutz beachten)

- Entsorgung uber Fettabscheider
(Fahrwege und Radien fur Entsorgungsfahrzeug beachten)

- falls architektonisch moglich:
Uberdachung an der Anlieferung

ENTSORGUNGS-
FAHRZEUG  Uberdachung

Fettab- B < .:!;:’...':..;.!JT?. s ‘;J..

scheider}: Elngang Nassmull
| Kiiche s

J CHE Anllefer

i H

AR: SRR EASRAES)

T A b | WENDE'

i [[pausgave 4 ‘MOGLICHKEITS
e i : : —
S| = - SCHULHOF

] Pt revmiad

- |

[

o

'@

 SCHULHOF s ~ " SCHULHOF=

Beispiel:
Mensa der Erweiterung Ziehenschule (Auf’enanlagen: Keller&Keller)
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Technische Einrichtungen in der AuBenanlage

Technische Einrichtungen:

a) Kuhlgerat / Splittgerat der Kiihlzelle/ Tiefklihlzelle
b) Kuhlgerat fur den Nassmiill (wg. Geruchsbildung)

- fur den Schulbetrieb problematische Schallemissionen
sind zu prufen

- fur die Nachbarschaft problematische Schallemissionen
sind zu prufen

- Beachtung der Addition der Schallemissionen
von beiden Geraten !

- Empfehlung: Prifung der maximal zulassigen
Schallemissionen durch einen Bauphysiker /
Sachverstandigen

- intensive Abstimmungen des Architekten mit dem TGA-Planer
und dem Kiichenplaner zusammen

- Schnittstellen Kiichen-Kuhltechnik mit TGA-Planung beachten !
- Losung fur das Splitgerat (AuBengerat) der Kleinkalteanlage:

a) Anordnung auf dem Dach (abschirmende Wirkung)

b) Anordnung in einer Fassadennische

(SchlieBen der Nische mit luftdurchlassigen
Schallschutzlamellen)

Beispiel fur die Kihlung des Nassmdllls
(im Auldenbereich)
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SCHEMAGRUNDRISS 1 (exemplarischer kompakter Kuchengrundriss)

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100
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Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !
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SCHEMAGRUNDRISS 1

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenrdume mit Geschlechtertrennung
Fenster
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vorgesehen werden !
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SCHEMAGRUNDRISS 1 Anlieferung

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenrdume mit Geschlechtertrennung
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Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !
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SCHEMAGRUNDRISS 1 Lager, ungekuhit

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenraume mit Geschlechtertrennung
/' Fenster
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Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getranke, etc.)
vorgesehen werden !

Nach Lebensmittelrecht miissen Lagerraume
nach REIN und UNREIN getrennt vorgesehen werden!

LAGER UNREIN

. (Tépfe, Getrénke)

. LAGER REIN

(Lebensmittel)
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SCHEMAGRUNDRISS 1 Kuche

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)  (kalte Kuche,Vorbereitung und Produktion)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenrdume mit Geschlechtertrennung

/f Fenster .
/ | |

Putzmittel

2 2a.Lager (] o fir Speise-
6aWC/D ga R g,fr gekiihlt 4. Spiilkiiche raum
a. (Klihiraumj (Tiefkiihlraum) DD ~ i
1 y A N
/ _— % Flur
(Verkehrs-
flache)

&

\

L

g m
@ Q
Q )
o 5
= Q
Q@

O ]

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
L |
[ T ro-TTTTT T T T
/ \ g O —U 3 | O O O O] | | i
© | ) ! "y
(= = S| T L e 1,
T T . (& R | (o) :
7. Putzmittel Anlieferzone | [ o35 ."@:: |
(Kiiche) am Eingang (X T |
Nassmiill *¥ (=Flur) (8) Qoo > |
Leergut (Schleuse) D= O T [m |
Xg%5 0 i :
4 - S |:| |
m v> m I
I
. H| 3 =
R !
/ &[] !
70, 1,20 |80] |
Hier kénnte 2b.Lager | |
der ungekiihlt | !
Biiroraum fiir — :
den Betreiber i i
liegen. D[IJ E
.8 bzw.
Rach ASR) ) [ SPEISERAUM |
I
_____________________________________________________________________ d
Fenster gafs. Kioskverkauf

nach Aussen

Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !
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Kﬁche (kalte Kuche,Vorbereitung und Produktion)

Belichtung / Tageslicht:

- Arbeitsschutz beachten

- 1/8 der Grundflache nach HBO

- ggfs. Verglasungen (Sicherheitsglas)

mit Durchblick + Ausblick zwischen den
einzelnen Kuchenraumen vorsehen

Achtung: Dies ist eine Sonderlosung !
(Abstimmung mit dem Arbeitsschutz
zwingend erforderlich)
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Kﬁche (kalte Kuche,Vorbereitung und Produktion)

Abhangdecke als Nassraumdecke:

- dauerhaft feuchtigkeitsbestandige, abwaschbare
Metallpaneel-Akustikdecken als Nassraumdecken
vorsehen (Raster: 60/60 oder 62,5/62,5)

- lichte Raumhohen (Arbeitsschutz) beachten

- nassraum-geeignete Unterkonstruktion
wahlen

- Schallabsorptionsklasse und Nachhallzeit
beachten

- Schalldampfung erforderlich, jedoch Konflikt
mit den Hygieneanforderungen !
(muss projektbezogen geplant werden)

- Abstimmung der Abhangdecke mit den Hauben,
Haubenunterkante ca. 2,10m,
seitlicher Uberstand der Haube zum
Kochblock ca. 20-30 cm

RS

Sl 2T
) 5" .

- tiefgehende Detailplanungen aller Gewerke
erforderlich

. g

- intensive Abstimmungen mit Kiichenplaner und
TGA-Planern
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Kﬁche (kalte Kuche,Vorbereitung und Produktion)

Beispielfoto einer Ablufthaube tUber
den Konvektomaten:

- z.B. bei reinen Aufwarmkuchen

- erforderlich wegen sehr hoher Luftfeuchtigkeit
beim Offnen der Konvektomaten

- MaR des Uberstandes der Ablufthaube
gegeniiber den Konvektomaten beachten

- intensive Abstimmungen zwischen Architekt,
Kiichenplaner und TGA-Planern erforderlich
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Kﬁche (kalte Kuche,Vorbereitung und Produktion)

Beispielfoto Rinnenanordnung vor Kochblock:

- detaillierte Estrich- und Gefalleplanung
erforderlich

- detaillierte Abstimmung der Planungen von
Kochblock (Kiichenplanung), Fliesenplanung
und der Rohbauplanung (Betonsockel)
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SCHEMAGRUNDRISS 1 Ausgabe

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)

Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenrdume mit Geschlechtertrennung
/' Fenster
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Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !
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Ausgabe (Blick aus der Ausgabe)

Beispielfoto:

- Ausgabe als Bestandteil des Speiseraumes mit
einem Schiebeladen (Laden als Einbruchschutz,
aber in diesem Fall ohne Brandschutzfunktion)

- Ausgabetheke und Schiebeladen:
intensive Abstimmung im Detail mit Schreiner

und Kiichenplaner erforderlich
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Ausgabe (Blick aus dem Speiseraum)

Beispielfoto:

- Detailausbildung:
der Schiebeladen (ohne Brandschutzfunktion)
ist in diesem Beispiel oberhalb der Tablett-
rutsche angeordnet

- zwei seitliche Nischen dienen als Parkposition
fur den Schiebeladen

- Ausgabetheke und Schiebeladen:
intensive Abstimmung im Detail mit Schreiner
und Kiuichenplaner erforderlich
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Ausgabe (weitere Beispiele)
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Ausgabe (weitere Beispiele)
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Ausgabe (mit Brandschutzrolladen)
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SCHEMAGRUNDRISS 1 Kuche + Ausgabe

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen) Brandschutztechnische Zuordnung
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100 der Speisenausgabe

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenrdume mit Geschlechtertrennung
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(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.) (planensch 2u prufen)
vorgesehen werden !
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SCHEMAGRUNDRISS 1

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)

Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Hinweis: bei Kiichen mit mehr als 5 Mitarbeiter/innen:
Nebenrdume mit Geschlechtertrennung
/' Fenster

Ausgabe + Mensa
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vorgesehen werden !
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SCHEMAGRUNDRISS 1

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)

Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100
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nach ASR)

I
< <

Putzmittel
(Kiichg)
| [Nassmiill

Leergut

L/

Mensa, Ruckgabe, Spulkuche

Laufrichtung Schiler/innen (Riuckweg)

RUCKGABE-

== | WAGEN

3. Kiiche
(Kalte Kiiche,
Vorbereitung,
Produktion)

L\

2b.Lager —
ungekiihl//

T =] Toom

- -4—— Tablettrutsche --—— |l \

| —
=

A

hﬁ\sgabe

Fenster

Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !

ggfs. Kioskverkauf
nach Aussen

Variante 1:

Beispielhafte Anordnung der Riickgabe-
wagen in der Nahe der Spiilkiiche
(kurze Wege, aber Kreuzung

mit Warteschlange der Schiiler/innen)

____________

——
—
e, e

Ausgang

7

Eingang

-

—

Ausgang

RUCKGABE-

WAGEN

J

Variante 2:

Beispielhafte Anordnung der Riickgabe-
wagen in der Nahe des Ausgangs
(langere Wege zur Spiilkiiche, aber
Kreuzungsfreiheit mit wartenden
Schiiler/innen)

SPEISERAUM
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Spulkuche (stark nassbelasteter Raum)

165 )
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SCHEMAGRUNDRISS 1 Kuhlzellen

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen) (Kijhlraum und Tiefkijhlraum)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Entwasserung der Kiihlzellen sowie seitliche, unter-
und oberseitige Hinterliiftung bei der Planung der Wande beachten !

[ | Putzmittel
2afllager /|| 22.Lager i fiir Speise-
6a.WC/DU g l'.'lglt gekuklt 4. Spiilkiche —
a. (Klilgdam}] (Tiefidihirapim) DD |
: RUCKGABE-
) WAGEN

e N/

Flur E
(Verkehrsflache) 8
. E’utz = :’utzmi el D> & 2
Kuzmzm e (NKuc .)." 3 Boden: Bodenaussparung im Rohbau
[ Leergut (Schleuse) Leorgut Em % Bodenaufbau in Paneelbauweise
i k) (ca. 12- 13 cm bzw. nach Typ Kiihlzelle)
A |:| - Bodenbelag:
. ] Ej Edelstahlriffelblech R11
- (R11 fur verpackte Ware)
O]
76, 1,20 |80 .
Hier kénnte N — Wand: Paneel_aussenwande aus
der ) (Kalte Kiiche, || ] Sandwichelementen (ca. 2,30m)
3“”:’;‘“‘.;“’ 2b.Lager — Vorbereitung, — Dﬂ” Blende zwischen Kiihlzelle
en Betreiber kiihl Produktion
liegen. Hngexd // ) h\sgabe 2 und Abhangdecke Flur vorsehen
r:c- :ngRt;ZW- A 8 Tauwasserbehilter anschlieRen
0O D [m . (Zuganglichkeit)
Fenster ggdfs. Kioskverkauf
nach Aussen
Decke: Paneeldecke,
zusammengesteckt und arretiert,
Nach Lebensmittel-Recht muss in Zellenhéhe (ca 2 30m)
noch ein zusatzliches, zweites Lager s
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrinke, etc.) Die Kiihlzelle gehort zum Liefer-

' n - -
vorgesehen werden ! umfang des Kiicheneinrichters.
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SCHEMAGRUNDRISS 1

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)
Grundriss Standardkiiche Typ 1, M 1:100

Umkleideraume

Putzmittel
fiir Speise-
raum

- je nach Anzahl der Mitarbeiter/innen:
ab 5 Mitarbeiter/innen getrennte Umkleiden
nach ASR erforderlich !

- inkl. Dusche(n) in den Nasszellen

- Platzbedarf fiir die Spinte (sowie Sitzbanke) beachten

| [
2a.Lager =
C/DU uglfr gekiihit 4. Spiilkiiche
6a. (K hiraumt] (Tiefkiihiragim) DD
RUCKGABE-
% ) WAGEN
Um leide | \
1
Flur
(Verkehrsfléche)

ﬁﬂ

7. Putz ittel
Kiicheé) as]
smiill S5

Leergut (Schleuse)

Putzmittel
Kuc )
| miill

Leergut

(]

Salat

L/

g
==

- -4—— Tablettrutsche -—— |

70— 1,20

Hier kdnnte 3. Kiiche
d(_e.r ) (Kalte Kiiche,
3uroBraum;ur 2b.Lager Vorbereitung, D[IJ

en Betreiber ungekiihl Produktion)
liegen. g 5. Ansgabe 2
(ca. 8gm bzw. L @
nach ASR) E] [m x

Fenster

Nach Lebensmittel-Recht muss
noch ein zusatzliches, zweites Lager

(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)

vorgesehen werden !

ggfs. Kioskverkauf

nach Aussen

Empfehlungen fur die Planung von Schulkuchen 25



SCHEMAGRUNDRISS 2 (exempl. schmaler und langer Kuchengrundriss)

Raumprogramm Schulkiichen (100 - 250 Essen)
Grundriss Standardkiiche Typ 2, M 1:100

Fenster Fenster Fenster
T O — ]
LT b O [ ]
Biiro 6b. 6a. Zb-'-a'?__el:lt —
Kiichen- Umkleide| | WC/DU LIEELC] 3. Kiiche

N\ A4

(Kalte Kiiche,

betreiber H (rein) _
_\ @ Vorbereitung, )
| Produktion) (

1. Anlieferung 4. Spiilkiiche
} Flur (Verkehrsflache) o
Abstellfléche A H [

Wagen | T

LA NI PATAN R ==—="AN

O

7. Putzmittel B 2a.Lager 2a.Lager 5. Ausgabe ;
(Kiiche) 2c.Lager gekiihit gekiihlt
(

wneisasiadg
inj wnel
19331wzind

Nassmiill ungekiihlt Kiihiraum) | | (Tiefkiihlraum)

= ] Flur
als Schleuse (unrein) KASSE = | E || |J ;C (Verkehrsflache)
| -¢——— TABLETT-RUTSCHE < | ———————————
Speiseraum
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ALLGEMEINE PUNKTE



INNENTUREN

Fenster

Allgemein zu beachten:

Sicherheit der Betriebswege und
Bewegungsflachen fur die Transportwagen

=iy

mleide

i

2a.Lager
gekiihlt
(Tiefkiihlraym)

I

=

4. Spiilkiiche (

&

Putzmittel
fiir Speise-
raum

L]

Flur

Leergut (Schleuse)

1
:al’}t?wittel
Kiiché)
smﬂll

Hier konnte
der
Biiroraum fiir
den Betreiber
liegen.

(ca. 8gm bzw.
nach ASR)

P — Iy 1
(Verkehrsfléiche)I/ : j T—]

7

Putzmittel
(Kiichg)
| [Nassmiill

Leergut

P

2b.Lager =

3.

Kiiche

(Kalte Kiiche,
Vorbereitung,

2

ungekiihl j

L\

—

m Produktion
,_>5. ﬁgabe

@)

[

—

Tl =] T

- -4—— Tablettrutsche -—-— |

| —
=

L

Fenster

Nach Lebensmittel-Recht muss

noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !

ggfs. Kioskverkauf

nach Aussen

Tiiren im Verlauf von Serviergangen,
z.B. zwischen Speisenausgabe und Gastraum (oder Kiiche),
miissen sicher passiert werden konnen.

Dies wird erreicht, z.B. durch stets

in Gehrichtung zu 6ffnende Tiiren

(z.B. durch zwei Tiiren zwischen Ausgabe und Kiiche)
oder durch automatisch 6ffnende und schlieBende Tiiren

Innentiiren:

- Lichte Durchgangsbreiten

von 1,00m _im Lichten beachten !!
- d.h. lichte Rohbaubreite: 1,135m
- Lichtausschnitte vorsehen

AN Lichtaaachv

ook LiCheaactnitte
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INNENRAUM-KLIMA Allgemein zu beachten:

Innenklima: sehr hohe Luftfeuchtigkeit
Die Entwasserung der Tiefkiihlzellen - . .
(anfallendes Kondensat) ist zu beachten ! und Nasse in den Innenraumen!

abgestimmte Planung des Ubergabepunktes von der
Kiihlzelle zur Gebdudeentwasserung erforderlich

O ]

Fenster
17 | [putemtn [ l
| | Putzmittel : \
¢ Eingan !
I_I fiir Speise- gang !
4. Spiilkiiche
6aWC/DU ) P L'_l raum -+
1 ) :
I I
— | 1
. I I
mleide ] j : - !
I 1 a . Ausgang |
{ f . . T FmoTT Tt "::
Flur © | O Q Q O \ : \ :
(Verkehrsflache) © I | ! - I
- lly g
T - |
;P}tzz‘wittel Putzmiftel I:D B o |
Kiiché) Kiic y El !
miill Kasgonbi : |
Leergut (Schleuse) | TLeergut £ !
I s |
8 !
S D = !
I
' H |23 s
J - :
% L !
I
70 ,20 |80 !
Hier kénnte 3. Kiiche ] |
d‘?_" ) (KalteXiiche, [ ] |
Biiroraum fiir 2b.Lager - Vorbereitung, — |:|[|J |
den Betreiber ungekiihl Produkti |
liegen. g ) 5. Ahggabe 2 |
(ca. 8qm bzw. L \ @ X
nach ASR) D [m X SPEISERAUM !
@) . J
Fenster gafs. kioskverkauf
nach Aussen
Nach Lebensmittel-Recht muss
noch ein zusatzliches, zweites Lager
(Unrein, z.B. fiir Topfe / Getrénke, etc.)
vorgesehen werden !

Sehr hohe Luftfeuchtigkeit (>Nassraum)
bei allen Bauteilen und Details zu beachten ! Empfehlungen fiir die Planung von Schulkiichen 29



GEFALLE-AUSBILDUNG

Besser: Flachengefalle

Bewegungsfuge
in der Wand
/ 1,5 % Flachengefiile
::ca. 6-8mm

Bodenablauf

Problematisch: Sturzgefalle

0 % Gefalle + Bautoleranz:

Pfiitzenbildung ! St"’zgeféue

Bodenablauf

Empfehlungen fur die Planung von Schulkichen 30



WAND-BODEN-ECKAUSBILDUNG

stehende Sockelfliese
mit Fase (Feinsteinzeug)

Bei Beschadigung der Fuge:
(z.B. durch Bodenbewegung)

—

Abriss in der Wand:

Richtig: Die Aufkantung der HKS verhindert
Bewegungsfuge liegend eingebaute das direkte Eindringen des Wassers
in der Wand Hohlkehl-Sockelfliese in den Bodenaufbau

/ (HLS)
_ca. 6-8mm $ Abriss

‘ WASSER

FALSCH:

stehend eingebaute
Hohlkehl-Sockelfliese
2 2 Abriss im Boden:
Wasser kann direkt in den

Falsch: Bewegungsfuge

Bodenaufbau gelangen !!
in der Bodenflache

\Abriss
WASSER

/ ] N —
S c h a d e n ! Empfehlungen fir die Planung von Schulkiichen 31



GERATESOCKEL.:

ANSCHLUSS RINNE
VOR SOCKEL IM
KUCHENBEREICH
KIPPBRATPFANNE

Detail Sockel-Kippbratpfanne 21 GN
zu Bodennnne

<a. 1600
ca. 1300

TE0cm T T
F16em
@, 1000
#10ecm 400cm 200cm

Epoxymdértel

1,5 % Gefille
—————

/, TF% M 1/2,5

Kippbratpfanne

01—

Kein Gefalle auf Sockel
e |

Geratesockel (statt Gerate-Fusse)
Leichtbetonplatte / Ortbeton / 0.a.

aufgrund der Hygiene erforderlich

Beispiel flur einen
gefliesten Sockel
unter dem Kochblock
(Herd, Kochkessel,
Kippbratpfanne, etc)

Empfehlungen fiir die Planung von Schulkiichen 32



- Anschlussdetail ohne liegende Hohlkehl-
Sockelfliese (schlecht zu reinigen)

- kein Silikon in gewerblichen Kichen
(geeignete Dichtstoffe verwenden)

NEGATIV-BEISPIELE

- Koordinierung der Hohen des
Rammschutzes mit den Steckdosen-
hohen

- ideal: keine Steckdose in H = 30cm
(wg. Nasse durch Karcher..)

Empfehlungen fiir die Planung von Schulkiichen 33



ANLAGEN

(exemplarische Auswahl zur weiteren Vertiefung,
ohne Anspruch auf Vollstandigkeit)

Empfehlungen fur die Planung von Schulkuchen 27



ANLAGE 1

Planung und Bau von Kuchen und Kantinen fur 50 bis 1000 Verpflegungsteilnehmer
Stand: Januar 2002

Herausgeber:

Bauministerkonferenz - Konferenz der furStadtebau, Bau- und Wohnungswesen
zustandigen Minister und Senatoren der Lander (ARGEBAU),

Ausschuss fur staatlichen Hochbau - Fachkommission Haustechnik und Krankenhausbau

https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://www.bauministerkonferenz.de/
Dokumente/42319679.pdf&ved=2ahUKEwi9XL3umsLO9AhXnxQIHHUCABToQFnoECAsQAg&usg=
AOwWaw3zFekje8aaArNtgQRN7ulQ
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Einelalleinige[GerateerneuerungdurftemichtZulderangestrebten$teigerunglderMNachfrageind
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DieselUmstandelérfordernfilrldiePlanungiindldenBauvonKichenindKantinenFIleistungen
nach[TeilX[derfHonorarordnung@urfArchitektenfiindngenieure[(HOAI) 3-besonderes[Fachwis-
sen,[das[SpezialisierteKuchenplaner,ihsbesonderefiir[GroRkichenwie[Menseniorhalten.Viele
VerwaltungenOverfigenCjedochiberKkleinere[VerpflegungseinrichtungenCmitCmaximalCbis[(zull
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Verzoégerungldes[Bauablaufsfmit[sich(bringen.Einelder[UrsachenWirdinOnformationsdefiziten
gesehen,l.[&.[duchldeshalb,Wweilldie[Planunglind[derBaulYonKichenlauf[Grundlder[geringen
FallzahlSeltenZur[Routineaufgabeerdendurfte.[

1l
Der[Arbeitsbereich[HaustechnikCder[Fachkommission[HaustechnikCundCKrankenhausbauldes[]
Ausschusses[irstaatlichenfHochbaulderBauministerkonferenzwillChunCnitCdiesenHinweisen]
die[furldie[Planunglundltlen[BaulYon[KichenfundKantinenlinlder[GréRenordnungvonb0bisO
1.000Werpflegungsteilnehmernotwendigen[Grundlageniermitteln. I

1l
DielVorliegende[Empfehlungérsetztldie[&rste[FassungVom[September1988,[derenWberarbei-
tung@uflGrundidesliechnischenFortschritts[$innvolllérschien.[Sielvurdeldariberhinausiimlei-
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1MEINFUHRUNGO

O

DielEinrichtungl@inerKantine[$ollte[allenBeschéaftigteniiahrendlderDienstzeitlGelegenheitzur

Einnahmel&inerlivarmen[MahlzeitlzuleinemlglinstigenPreis[geben{Fursorgepflichtldes[Arbeit-

gebers).[Zuanges[Festhalten[anlherkdmmlichenEssenskonzeptenlindLnattraktive[Angeboted

habenfedochZzurCAbnahmelder[Bereitschaft,(An[der[(Gemeinschaftsverpflegungieilzunehmen,

gefuhrt.

O

Eine[Speisenpalette,[dielinlihrerVielfaltlliberldie[Grundforderung@nleine[Gemeinschaftsverpfle-

gunghinausgeht,kannldiel[JAttraktivitatCderKantine“[dlurch[die[BefriedigunglindividuellertNach-

frageachhaltig(steigern.

[

Daldie[EEssensgewohnheiten[éinemstandigenfWandelllinterliegen,nussedePlanungAuffdas]

AngebotlCterCheutigen[Bedurfnisse[ausgerichtet[sein,[ohneldie[MoglichkeitCeinerkurzfristigen]

bedarfsgerechtenCAnderunglauszuschlieBen.DerlbeiltlertGemeinschaftsverpflegungauftreten-

den[Geschmacksmiudigkeitftles[Gastes[kann$omitlvorgebeugtfundleinFernbleibenVerhindert

werden.[]

l

Hierzulistlés[notwendig,lin[den[Kantinenldiefechnischen}/oraussetzungen[zul$chaffen,mehr[

Wabhl-[uiindiIKombinationsmdglichkeitenzubietenUindldamitldem(geandertenNachfrageverhalten]

durchlginBreiteres[Spektrumlaniielfaltigen[Gerichten[Rechnungzuliragen.DielheueNachfrage]

beruhtiivesentlich[auflderBewusstseinsanderungldes[GastesindlderldarausiéntstandenenVer-

anderunglseinerlKonsumgewohnheiten.HierSindldreillvesentliche®MerkmaleZuhennen:[

1l

-0 Zum[érstenldie(Wahlmoglichkeitkurzvorldem[Essen,[durchldie(der[GastSein(@igenes[Meniu]
zusammenstellenCkann.[DieselistCabhangigvonCderCaugenblicklichenStimmung,GvonCder
Wetterlage,[demZulerwartendenfundCdemUbisherigen[Arbeitsanfall. CAlso[Yonltein[personli-
chenllind/oder¥on[auRenlgegebenenMomenten, [dielin[denlliberwiegendenFallenmitldem]
urspringlichivom$peiseplanfausgewahltenEssenichtlbereinstimmen.

l

-0 Zweitens[dasheul@eweckte[Gesundheitsbewusstseinldles[Gastes, [derldeftigelindkalorien-
reicheMahlzeitenichtiimehrldoderzumindestiseltenerl@innimmt.Dies[fihrtldazu,[dass@inem
individuellZzusammengestelltenkalorienarmen,Caberballaststoff-Cund[VitaminreichenEssenl]
heuteltler[orzugltjegebenWwird, Wobeilin[der[Regellimehrerekleineden[froRenPortionen]
vorgezogenierden.[

0

—[J Drittens[dlie[VeranderungderEssgewohnheitenim[Sinnelder[Essenszeiten.Diese[Anderungl]
erklartisichfhuslderTrennungWonlArbeitsplatzhind[Wohnbereich[@uRerhalblder[Stadt,[$o0]
dassldie[AbwesenheittvomWohnbereichIAngeriindldadurchleineloftiinehrmalige[Einnahme
von[BpeisenCam[ArbeitsplatzChotwendig[wird.[(HinzuCkommen[die[Werschiebungenlder[Ar-
beitszeiten,[dieléineZunehmendlihdividuellefArbeitssituationbegriinden. Il

l

DielUmsetzung[dieserBedarfsvorgabenfuhrtzurflUmgestaltungCderCherkdmmlichenKantinen-[

undCKuchenbereichelinChochbaulicherfundl[geratetechnischer(Sicht.[Diesl[erfordertLauch,[Spei-

senherstellungdundd-ausgabelvoneinanderOzuOtrennen,OdumOdadurchOeineOhdhere OKombi-

nationsmoglichkeitbeilden[$Speisenzulérreichen.DieserTrendfihrt@inerseitszuléinemivesent-

lich[geringerenPlatzbedarfiiirilVorbereitunglind[Lager,@ndererseits[Wergrofertsichjedochder

AusgabebereichmitizunehmenderlAngebotspalettelganzlérheblich.[
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2(MMBESTANDSAUFNAHMED

O
Die[Kostensituation[ter[Kantinenbetriebeder[®ffentlichen(HandVerlangt[eine[Uberprifungderd
bisherigenKonzeption.[Auchlwennldieslinder(Empfehlungl]Planungluind[Bau¥onKichenind
Kantinen[trb0bis[1000Essensteilnehmer‘omBeptember1988$chon@ngesprocheniivurde,
bestehtldasKantinenangebot@uchheutellochoftfauséinembescheidenenFrihsticksangebot,
zweilbderldreilBtammessenlinlkonventionellerlZubereitunguindWielleicht[éinemKaffeeangebot
sowiel@iner[AuswahlNonKioskwaren.[]

O

Ausldiesem[AngebotlérgebenSichloftihichtlkostendeckendeWmsétze, [dieldirekteind/oderihdi-
rekte[Subventionenliotwendigmachen.]

l

DielwichtigstenKostenartenlih[gastronomischenBetrieben(sind]

l

-0 dielWarenkostenundd

-0 die[Personalkosten.[]

l
DiellibrigenKostenarten(sindlih[der[RegelTelativlkeichtldurchldenKichenbetreiber(selbstzulbe-
einflussen.liImGegensatz[zuldenlbbenlfienanntenKosteniverdenS$ielin[dlen[$eltenstenFallen
durchldenMarktDestimmt.

l

Die[Waren-[und[Personalkostenind[gegenseitig substituierbarCunddirektCvoneinanderCab-
héangig.O

l
DiePersonalausgaben(SindlimKantinenbereichmit[AbstanddieWichtigste[Kostengruppeund@uf
denlUmsatzbezogenlihlderRegellvesentlichl@berhdht.Wntersuchungen@usgewahlterKantinen
habenl[fernerCergeben,dassdie[PersonalkapazitatlzumeistChur[geringfigigeduzierbarbwvar.[
GriundeldafurdiegenlimKundigungsschutz,[@beruchlhlderriherenPlanungaufgrundldersei-
nerzeit[liblichen[BpeisenzubereitungmitldoftmalsérheblichenProduktionskapazitaten,initféinem
heuteWeraltetemMaschinenparkSowielinitlgroReniyorzuhaltenden®Produktions-indlérheblichen
Lagerflachen.OmBereichléler(maschinellen[Ausstattungdehlenlin[derRegelldieMaschinenlder[
Generation[derletzten15[bis[20Jahre.]

l
DagegenChaben[UntersuchungenlbeildenWarenkosten[gezeigt,[dasssielin[der[Regell&inem
VergleichmitldenBetriebenldesreienMarktes[Standhalten.O



3IMMODERNEMWNDMWIRTSCHAFTLICHEGEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNGO

O

3.1Wirtschaftliche[AnforderungenlanieinelthoderneKichell

O

DielgigentlicheProduktionskiichelhachdem[bisherigenMuster, [dasheil3t,[die[Verarbeitungder
RohproduktionzumFertiggerichtlistimichtimehrih[demMalewiebDisherSinnvoll,[Sondernfanlihre
StellelfrittléineProduktionseinheit, [dieWweitgehend@lsFinish-Kluche[furMHalb-ind[Fertigprodukted
auszulegenlist.[

l
Hierzulistlés[hotwendig,[dasslder[Angebotsrahmenvon[Planungsbeginn@nhandleiner(Bedarfs-
analyse[furCden[zulVersorgenden[PersonenkreisCdefiniertfwird.[Die[prognostizierte[Anzahl[der
VerpflegungsteilnehmerCdeterminiertldie[Flachenfundldie[GerateauslegunglderKuchenanlage.[]
InwieweitCeéine[Kantine[Wwirtschaftlichduhrbarlst, (hangtfauchVondenRahmenbedingungenldes]
Pachtvertrages[ab.[DaKantinenl&ine(sozialeEinrichtungfirldie Beschaftigtenisind, Wird[derEs-
senspreisinCderORegelOfurOzweilbisOdreilverschiedeneJHauptgerichte J(1egetarisches[1+0
1[Vollwertgericht)JvonOderdVerwaltungUfestgelegt. OBeilJeinemDattraktivenJAngebotOinOkon-
kurrenzloserLagelistimitléinem[AuslastungsfaktorlderBehdérdenkantinenonlta. B0 0o der
Bediensteten[Zuldechnen.[J

1l

WirdderKantinenbereich¥erpachtet,Welchesldie[Regellist, musslderPachterfuréineVollexis-
tenznitlda.[500VerpflegungsteilnehmerRalkulierenRénnen,[auchwennldieBehdrdeldieKapital-[]
undCEnergiekostenliibernimmt.[KichenCmitCeiner[GerateausstattungdurLeine[komplette[Eigen-
produktionimCKoch-OundOBratbereichUsindDunter[1250VerpflegungsteilnehmerCmeistCunwirt-
schaftlich.[BeilkleinenKantinen[{mit(bis[zuY5[VVerpflegungsteilnehmern)$ollte[auf&ineEigen-
zubereitungerzichtetllinddieMNutzung[eéines@nderenBetriebssystems[lintersuchtiwerden,z.B.0
die[Anbindunglanléine[Grol3kiiche,[Catering[o.[A.[$owieldieMdglichkeit,[inehrere[Verwaltungs-
einheitenlin[@éinemVersorgungszentrumzusammenzuschlieRen. N

0
MoglichstCschonzu[BeginnCder[Planunglsollte[der[spatere[Betreiber/Nutzerfeststehen,[damit[]
Speisepléane,[ZahllderVerpflegungsteilnehmer3owielderlWUmfangldes[Angebotesbekannt$ind.O
Darausleérgibt(sich[eine[Bystemwahl,Wielz.[B.[das[Catering-System, [die[Austeilkicheisw.[Dar-
tberChinausCmussCgeklartCsein,Loblundelche[Zwischenmahlzeiten[Chebenlder[Hauptmahlzeit[
sowieWelcheFruhsticks-[lind[Abendmahlzeiten@ngebotenfiverden(sollen.[(Ebenfallslst[&inZzu-
satzliches[Angebotton[KioskwarelfechtzeitigZulérortern.]

1l
BeilanstehendenModernisierungs-LoderNeuplanungenlérgebenisichliit[EicherheitCEinsparun-
genlimFlachenbedarffurldie[Vorbereitungs-indldie[Garzone.Dielleistungkonventioneller[Ge-
rate(wird[heuteWielfach[durchlkostenaufwéndigere,linlder[spezifischenl[Leistungbessere[Spezi-
algeratelersetzt.In[VerbindungiitfHalb-[ind[FertigproduktenuhrtdiesZuléiner$plrbarenPer-
sonalverringerunglin[diesem[Bereich.[Die[heuen0GeratebericksichtigenCheuzeitliche Cernah-
rungsphysiologischeErkenntnisse,[WwozuCauchdie[VollwertkostCgehoért, CundreduzierenCdurch
GarenlnCkleinen[Mengen/Einheiten[{Chargen)tie[Zeit(zwischen[FertigstellungfundCAusgabe.O
Damitkann{firldie[Ausgabeldie[AngebotspaletteergréRertiuindldurchidieRurzfristigekontinuier-
licheIFertigstellungfauchZuflindividuelle(Wiinsche[géingegangeniverden.[Bolérhalt[der[Gastlje-
derzeit{frisch[Zubereitetes[Essen.[]

1l
Hieraus[ergeben(sichUinOderCJRegelUMehrkostenim[Bereichder[JEssensausgabeJundides[]
Gastraums.[Furldie[Gestaltungldes[Gastraums[geltenldie[gleichenMal3stabeWielin[derfreien
Gastronomie.lJ
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0

3.2[MHinweiselzur(SpeisenzubereitunglinléigenenBetriebsraumenloderFremdbezugldurch
Caterer[]

0

Als[Alternative[Zur[(Bpeisenzubereitunglinfeigenen[BetriebsraumenwirdWielfachCdieteine[An-

lieferungldurchC]Caterer“[betrachtet.[Dieshatte[denVorteil, [dassediglichFlachendurdie[Spei-

senausgabelsowieOfirOdie0GeschirrrickgabeOmitOddenCOzugehérigenOVer-COund OEntsorgungs-

einrichtungen@urCBtrom,Wasserloder[GasVorzuhaltenwaren.[Dielleistungldes[Catererslinter-

liegtCals[DienstleistungldemVergaberecht[undlistCdaherauszuschreiben.[Der[Zuschlagsollite

nachi$pezifischenlEssenspreisenlin[(EUR/Mahlzeit)(érteilthiverden.[Furléine[Ausschreibung[s$ind [

zulBertcksichtigen:[

l

—0 Vorgabe,[bb[Zuschiisseldes[Arbeitgebers[zuldenEssenspreisenlals[Bozialeinrichtunglge-
wahrtiwerden,[0derloblésSichiimleinelfeineVerpflegungseinrichtunghandelt.

l

-0 JelmachBenutzerkreis, [z.[B.[Verpflegunglin[Schulen,kKdnnen(dielérn&dhrungsphysiologischen(]
Bestandteile[tder[Mahlzeitenyorgegebenverden.dnsofernlistCerwaltungsinternzulklaren,d
wer[die[FeststellungsvermerkehachldenLandeshaushaltsordnungen(zuldenlérbrachtenLei-
stungenlanbringenkann.[
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AMMFUNKTIONSBEREICHED
O
4.1[PRODUKTIONO
O
WoldieKantinebzw.Kuchelhnerhalblgéines[Gebaudes@ngesiedeltiverdenisoll, wirdhaufigkon-
troversCdiskutiert.[(5owohlCdas[ErdgeschosslalsCauch[daslbberste[[GeschosssolltenCyrindlich
untersuchtiiverden.INutzungtderfRaumellinterhalblderKiche,[Geschosshthe,lLageldesFettab-
scheiders,[Energieversorgungsart,[Transportwege[Lnd[RLT-Anlage[beeinflussenldie[Entschei-
dung.[AuflGrund(grolRererEmpfindsamkeitlderBesucheruindMitarbeiterwird[der[Geruchsbelas-
tigunglausiderKuchen-Fortluftihehr[AufmerksamkeitZzulschenkenisein.[]
1l
1l
4.1.10ransportwegel]
1l
Das[TransportaufkommenFurCdie[Wer-CundCEntsorgungCder[KichelstChichtDyonCprimarer[Be-
deutunglundCspielt(furCdie[lLagelder[Kichelkeine[Rolle.[BeilVielen[externenBesuchern{z.[B.O
mehrereVerwaltungsgebaudemitleéinerldemeinsamenKantine)[istbeilderEntscheidungiberldie
LagelderKantine[im(GebaudelderWeglderléxternen[Gastezulanalysieren.[Ervirdbeeinflusst
von([
l
-0 derlGroRelder[Aufziige
sowiel]
-0 denSicherheitsvorkehrungenlimDienstbetrieb, [die[es[ggf.(hichtleérlauben,[dassExternelsich]
UberldenWegZurlKantineinbefugtenZugangZumGebaudeerschaffen.[
l
DerlTransportwegfurCdie[AnlieferungCbzw. Entsorgunglistlkonsequent[Zzulplanen,$einelichte
Breite[Sollte[1[h[{wegenlder[Palettenforderung)michtinterschreiten.
l
l
4.1.2Magerflachend
l
DiellLagerflachen[auRRer[TageslagerlkénnenlimGebaudelkantinenentferntangeordnetliverden,
daldieVorrateléntsprechendlder[Anzahllder(Essensportionenhurléinmalliaglich@bgerufeniwer-
denliissen.nlderRegelbietenisichldafirKellerraumel@n, [dielleichtlérreichbar$ein[s$ollten.ImO
Ubrigenwirdsich[beiltlen[Kantinen[terCbehandelten[GroRenordnunglohnehinCmehrundCimehr]
eine[lagliche[Anlieferunglanbieten,[daldie[Zulieferbetriebelsich[hierauflbereits[&ingerichtet[ha-
ben.[Obldurchl&inelgéigenelllagerhaltungleinEinkaufsvorteillérzielttwerdenkann, istldeshalb¥on[
FalllzuFallizulprifen.FurldieILKW-Anlieferung[Sind[@ntsprechende[Anfahrmdglichkeitenbeilder
Gebaudekonzeptionzulbericksichtigen.DielGroRelderAufzigellindidie Breitelder[TUrenlsollten
solgewahltiiverden,[dlass[Euro-Palettenransportierttiverdenkonnen.[Der[BtandortlderKichen
oderKantinenluindlhreLageZulden[Aufbereitungs-uindLieferbetriebenkénnenZusiwirtschaftli-
chen(GriundenbesonderelLagerbedingungenlérfordern,$oldassKuhl-[und(Tiefkihlzellenlérfor-
derlichDiverden.[Derlgekuhlte[Lagerbereichlstimdglichstlklein[zulhalten.[VVornehmlich[$ind[Ge-
werbekuhlschrankebzw.[Hzellen-Kombinationenzulverwenden.[Konserven[uind@ndere[Trocken-
vorratelK6nnenlihmormalenKellerrAumenlgelagertiwerden.]
l
l
4.2[Ausgabel
l
EntsprechendldenlheutigenEssgewohnheiten(3ollte(sich[der[GastSein[Essenlaus(einerVielzahlO
von[Komponenten,[dielin[optisch[ansprechenderWeisel[prasentiertiierdenl(solltenlin[Selbstbe-
dienungzusammenstellen(konnen.[Das(érfordert[éineivesentlich(langere[Ausgabetheke[{U-for-
mig,halbrundlétc.)@lsbisher.[Die[Selbstbedienungiwirdinitldem[Cafeteria-SystemUljinlderLinie”[
oder(als[free-flow-System”erwirklicht.[]
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a)[Cafeteria-Linie[

0
DieselArtlder[EssensausgabelérmoglichtidemGastSeinMenilauseéinerfAnzahlldargebotener
Komponenten,Wie[Suppen,$Balaten,Beilagen,Desserts,[SelbstiZzusammenzustellen.DerKan-
tinenbesuchermimmtGausléntsprechendenSpenderniTablett, Bestecklind[Bervietteind[geht]
anlfdenlin[GlasvitrinenCausgestellten[Speisen,[der(Warm-,[Kalt-[lndder[(Getranke-Ausgabel
vorbei.[Dabeil$chiebtlérl$ein[Tablettfaufleinerléntlang[der[Thekel@ngeordnetenRutschelhe-
benzw.orSichiher.DiedlangelderThekeWirdilonlderZahllderEssenindWahimdglichkei-
tenestimmt.[]

Jelhachl[Ausfuhrungiwerdeniwarmel[$peisen,[dannkalte[Beilagentiindwarmel[Getréanke[{Kaf-
fee[undOTeelinUAutomaten,[evtl.CauchUspezielle[(Gerate[fur[Kaltgetrdnke)Cangeboten.[Die[]
Warmausgabelérfolgtlim[allgemeinenldurch[Personal.DiekKaltenlKomponentenwerden[ih[ge-
kihltenCAufsatzvitrinen[bereitgestelltCund[vom[Gastlselbsttentnommen.[DieDNVarmausgabe ]
bestehtf@uslinehreren[Warmhaltebehaltern{Gastronorm),[dielin[oderhinterder[Thekelange-
ordnet(sind.[HierSindlauch(die[Tellerspenderzulpositionieren.DalSichbeildiesenlinterschied-
lichenMenils@uchlunterschiedlichePreiselérgeben, husslamEndelderlAusgabelinielfnindes-
tenslginelKasseleingerichtetlwerden.]

l

b)Free-flow-Cafeteriall

l
Sielsteine[Weiterentwicklungdes[vorstehenden[Bystemsundfir[KantinenCmitCQréRerend
Ausgabezahlenlgedacht.Die[Ausgabethekelistlih[Ausgabeinselnlaufgeldstuinddinterteiltihach
kalten[Bpeisen,[Balaten,[Desserts,[KuchenindhachWarmen[Epeisenbzw.Hauptgerichten, I
einschlieBlich[CSuppen.HeilRelindkalte[GetrankeWerdenlmeisth[@inerléigenen[Ausgabean-
lagel@ngeboten.[Der[Gastlsollthierbeildas[Gefuhlhaben, erbewegelsichivolligdreiliind[ohne
Zwang.[Er[gehtmeistzuerst@n(die[amwenigstenirequentierte[Theke.[]

DielKassen[stehenfamEndeldes[AusgabebereicheslindkdnnenlzusatzlichfdurchléineVer-
groRerte[TischflachedurCetwaige[SEonderangebotelgenutztliverden.[Einembargeldlosen[Ab-
rechnungssystem(mit/AutomatendndInformationimVorraum(stlderVorzugzulgeben.[
l
Zum[zeitgemaRenlAngebotlgehortléine[Salatbar.[(EEbensol3olliteldieMNachfragehachVollwertkost
bertcksichtigtiwerden.d
1l
BeilmodernenlKichenlst[es[mdglich,[dass[die[Verpflegungsteilnehmerliiberdie[Thekel&inen
Einblicklin[den(librigenKuchenbereichlérhalten.[]
1l
WirdCauRerCder[Kantine[eine[Cafeterialbetrieben,$ollen[beidelgrundsatzlichCausldergleichen
KichelWersorgtliverden.[DamitlérgebensichesentlichlgeringereFlachenirdielLagerhaltung
undldieKuchengerate.[]
l
BeilDienststellen[mit[geringerBeschaftigtenzahllstfaufléine[Kantine[Zugunstenlginer[Cafeterial]
zuDbrerzichten.On[CderafeterialsolltenCaberOnCgewissemUmfangCauchCivarme[Komponenten
ausgegebeniwerdenkonnen[{Imbiss).[]
1l
Zur[Esskulturfgehortldas[EssenYom[Porzellanteller.[Aus[gleichemGrundird[dlie[¥/ersorgung
ausschlieRlichl@ber[Automaten(abgelehnt.[
1l
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4. 3[Garbereichl

O
ImGarbereichCerdenldie[lebensmittelCausgabefahigLendzubereitet.[DieCAnordnungderther-
mischen[Gerate[{Anzahlfelhach[GroRenordnunglderEpeisenzubereitung),$ollte[aus[Grinden
derWbersichtlichkeitlih[derMittenblockzusammenstellungVorgesehenverden. IDie[esentlichen]
Energietrager{Ver-undEntsorgungsleitungen)Werdenldadurchkonzentriertfangeordnet.Durch
raumlichedrennungvon[iibrigen[Reinigungs-CoderVorbereitungsbereichenlst&icherzustellen,
dassldie[Verarbeiteten[lebensmittellkeinenChachteiligenlEinflissen[ausgesetztsind[{Hygiene).O
DielArbeitsbereichelSindnterBertcksichtigunglderlErgonomie@uszustatten.]

l

l

4.4Vorbereitungsraumel]

l
Angesichts[tdes[hohen[PersonalkostenanteilsCistCes[bei[KantinenkiichenlderChierCbehandelten]
GroRRenordnungichtiwirtschaftlich,[Rohgemise,lngeschélte Kartoffeln[Sowielichtportioniertesd
Fleischl&inzukaufenflind[dannnitléigenenKraftenWonlder[(Grob-[zurFeinzubereitunglgarfertigd
herzustellen.[EbensolWwielin[der[Gastronomie,lihlderfast@usschlieRlich[Halb-indFertigkompo-
nentenCverwendetOwerden,[solltenCimKantinenbereichChur(Fur[die[Feinzubereitung\Vorberei-
tungsbereiche@usgewiesenwerden,lum$chmierinfektionenlétc.[ausschlieenZu&oénnen.O

l
Furfwild-,[Geflugel-[ind[Fischvorbereitung[SowieEieraufschlaglsind[Desinfektionseinrichtungen
vorzusehen.[Furldie[Vorbereitung¥on(Fisch/Geflugellstlévtl.[@éin[gesonderterlRaum(einzuplanen.
ZurlEinrichtunglder[orbereitungsbereiche[gehorenlArbeitstische, [(Epil-fund[Waschbeckenmit(
Kalt-lndWarmwasseranschluss.[

1l

1l

4.5Warenannahmel]

l
DielWareneingangskontrolle[WwirdChur[beilgroRenKiuchenanlagenlals[separate[Annahme-[undC
Kontrollzone@ausgewiesen. ]

1l

1l

4.6Kuhlbereich

1l
DerKuhlbereichlstlaufldasmachlden(drtlichen[Gegebenheitenlinbedingtimotwendige Mal3[{tagli-
cheAnlieferung)Zzulbegrenzen.[Aufltie[VerwendungyonLGewerbekiihlschrankenCund3zellen
wurde[Dereitsirerwiesen((s.4.1.2).0

1l

1l

4.7[Geschirraufbereitung

1l
Der[Rucktransportfdes[Geschirrsfausldem[Speisesaalsollte[bis[(500[Verpflegungsteilnehmern
Uber[Regalwagen[{50=3100Essen)lérfolgen,[dalbeildieser[GrofRenordnungTransportbénderlim
allgemeinenmochmichtlwirtschaftlich[@éinsetzbar[sind.[Zudembindet&in[Transportbandwahrendd
der[gesamten(EssenszeitenPersonal,[Wennléshichtldurch[Regalwagenleérganztiwird.[Der[Gast]
stelltldas[Schmutzgeschirrimitldem(Tablett[Selbstl@ab.]

1l
Furldie[BSpulmaschinelistiimKichenbereich[éin[@igenerflRaumvorzusehen.Die[Planungistmnit[]
dem[Hygieniker@bzustimmen.Dieslistischoniwegenlder[Geruchs-undWrasenbelastigungSowied
wegenldes[Larmschutzeslémpfehlenswert;[eébensolistldie[Trennunglin(ieinenindUinreinen[Be-
reichlérforderlich.[DerhotwendigePlatzbedarfurldie[Spulkichebetragti¢a. 50700 [der[Gar-
kiichenflache.O

l

l
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Das[5pilenlCderTopfellndEssensbehalterCerfolgtlmSpritzstandbzw.[On[éntsprechenden[Be-
cken.[BeilkinerCgrolerenZahlzulteinigender(BehalterfWwerdenCauchTopfspllmaschinenCein-
gesetzt.[GlasersolltenheutelinlderRegelFZumindestlhlgroRerenKichenFihl@igenenMaschi-
nenlgespultiverden.]

O

O

4.8[EntsorgunglderKichenabfalle

O

ErfahrungsgemaR@allenCprolVerpflegungsteilnehmer[D, 3[0FeuchtabfallClund[D,50Trockenabfall]
an.[Die[Kuchenabfélle[sindiaglichfausldemKuchenbereichlzulbeseitigen.[DielWeitere[Entsor-
gunglrichtetSichfmachlden@rtlichenlGegebenheiten.[EinlgesonderterKihlraum&annlerforderlich(
sein.[

l
DielAbfallentsorgunginussriihzeitiglimPlanungsgeschehenllinterBeachtunglderkommunalen
Abfallbestimmungenberiicksichtigtiwerden.[]

l

l

4.9[Personalraumel]

l
DielAnzahllder(WC’sliind[Duschenlsowieldie[GroRelderlUmkleidebereicheliindldesAufenthalts-
raumslrichtensichChachCderCAnzahlCdes[PersonalsCundCdenldazulergangenenlgyewerberecht-
lichenBestimmungen[{ArbeitsstattenverordnungZ[ArbStattV, [Arbeitsstatten-RichtlinielASR).0
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5IMBAULICHE[ANFORDERUNGENU

O

5.1[Gastraum

O
Furldie[Gestaltungldes[Gastraumes(geltenldie[gleichenMalstabeWielihlderfreien(Gastronomie.[
Aufgabelistlés,[n[derEssenszeitldenMitarbeitern[einevirkliche[Pausezulérmdglichen,indem
der[jSpeisesaal‘[@ine[angenehmelAtmospharelind[eéin[hohes[Gestaltungsniveaulbietet.[Einzelti-
schelSolltenlihn[derRegelNierbisSechs[Platzehaben.Zusammensetzungund[Gewohnheitenlder
Verpflegungsteilnehmer$olltenlins[Kalkullgezogenlwerden.[DerFlachenanteil(pro[Platzwird[Win-
terldiesen[mstandenlindglicherweisesteigen.WahrendlderEssenszeitenlistiyonlginemvier-bis]
funffachenPlatzwechsellauszugehen.FuréinePersonlistprolSitzplatzléineFlache¥on[1,25n2]
vorzuhalten.[

1l

1l

5.2[HochbaulichelAnforderungenianKiuchenraumel

1l
DielChochbaulichen[AnforderungenfanKichenraumelund[KantinenCergebensich[fausfdem[&in-
schlagigenIBaurecht,[JArbeitsschutzrechtOsowieldenUentsprechendenJHygienebestimmungen.[
Tageslichtfiirdie[ArbeitsbereicheliktbeildenEntwurfsiberlegungenionesondererBedeutung.]
Dieleichte[Reinigungsmoglichkeit[der[Kichenraumelwird[dauerhaftChurdurch[Verfliesunglder[
FuRbodenfuind(Wandelsichergestellt.[(EinelichteIRaumhoheonmindestensCB,00m$olltehicht]
unterschrittenWerden.[Die[Vorschriftenfuind[(Regelwerkeldler(Berufsgenossenschaften{ZH[1/370
~RegelnfirlSicherheitlnd[Gesundheitsschutzbeilder[ArbeitlinlderKiuche 3 Ausgabe10/94)ind
derZustandigenWnfallversicherungstrager({z.B.Ilandesunfallkassen)Z[SindZubeachten.[

l

l

5.3[RaumlufttechnischelAnlagentiirSpeiserdaumelindKiichenO

1l
LediglichfurCdie[(RaumlufttechnischenCAnlagensindm[Vergleich[zulanderenCAnlagengruppen
BesonderheitenZubeachten.DerVerein[Deutscherlngenieurehatlihiseiner[VDI-Richtlinie[2052,
Ausgabel[6/99[]JRaumlufttechnischeAnlagen{urKichen“[hierzulAussagenlgemacht.[(Ergédnzend
weistlder[Arbeitskreis(Maschinen-[lind[Elektrotechnik(staatlicherfind[kommunaler[Verwaltungen(]
(AMEV)lnseinerVeroffentlichungClHinweisezurPlanungund[AusfihrunglvonRaumlufttechni-
schen[AnlagenlinCoffentlichen[Gebauden{RLT-Anlagen-Bau®3)[auf(Standardslin[6ffentlichend
Gebauden(hin.BeilderEntscheidungsfindungfiirldaslufttechnischelSystem,[zZ.B.[Quellenabsau-
gungwielKichenabzugshaubeloderKichenabluftdecke,lstldieProblematik [der[Reinigunglind(
dielder(Sonstigen(BetriebskostenZubertcksichtigen. I

1l

O

5.4[Energieversorgungl]

1l
DielEnergieversorgunglder[Kantinenktichenln[derhierlbehandelten(Grolienordnunglistlgrund-
satzlich[als[Teillder[GesamtenergieversorgungdurldasDienstgebaudeZzulbetrachten.Bezuglich(
derfAuswahllderEnergietragerbestehtldieWahlZwischen

1l

—0 elektrischerEnergie,]

-0 GasundO

-0 Dampf.[J

1l

Dieleéinzelnen[EnergietragerhabenirlihrelAnwendungsfalleSpezifischeVorteile:[J

1l

—0 Dampflerlaubtléinelschnelle[AufheizungderKichengerate.(l

—0 DampflwirdldirektZur[HerstellungironDampfkostmachlArtlderiSchnellkochtopfe lerwendet.[
-0 GaslermdglichtbeilkleinerenKichengeratenlgineSchnelleWarmezufuhridindEabfuhr.[
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GasbrennerbringenisofortihachldemEinschaltenldie Yolle[(Warmeleistungbringen.[DasVor-
heizenlentfalltiundesleéntstehtlauchkeineNachhitze.[DielEnergieleistunglistfeinfegulierbar.O
Nachteiligiivirken[sichlallerdings[diehéherendnvestitionskostenlaus,[dieJedochldurchlgerin-
gereBetriebskostenimodifiziertilverden.d
0
—0 Stromlerlaubt,[AuchWennlér@bgeschaltetlist, [@éin(Nachwarmenvon(z.B.T épfen. Beilelektri-
scherlEnergiehandeltlés[sichflim[&inelfelativiieure,Weredelte[Energie.[Es$ind[¢a.[2,7bis[30]
kW [Primarenergielinsgesamtmhotwendig, imhléinemKuchengerat$chlieRlichC1 kW hutzen]
zulk6nnen.d
0
DerlEinsatz[dieser[Energietrager,[ggf.CauchlinCKombination,[brientiert[$ichfan[den[gegebenen
Mdoglichkeiten,[denWerfugbarenKichengeratenlsowieanldenVerfahrenZurBpeisezubereitung
(z.[B.MeilKuchenmit(Restaurantcharakter).[]
l
WirtschaftlichkeitsberechnungenlzwischenCdenlCunterschiedlichenCEnergietragern3-CwielnCderd
Vergangenheitvielfach[gefordert3-$indheutemichtiinehrfaussagekraftig, [dalinfolge[derLiberali-
sierungltlerlEnergiemarkteldie[fechnerischen[Ansatzelfurltie[Energiepreise[hur[&ine[(Moment-
aufnahme(ldarstellen.[Dies[&ntbindetjedochhichttvonldler[PflichtzursinnvollenEnergiekosten-
senkung{wie(z.[B.[dem[Einsatz[ton[Optimierungseinrichtungenmit[$pitzenstrombegrenzung).]
1l
Zur[AbschatzungWon[Betriebskosten{trinogliche[WUmlagenlmRahmenlginesFacilityManage-
mentskann[folgendeEnergieverteilunghilfreich[Sein[{Abb.[1):

0
Energieverteilung@iner{GroRkuche
Beleuchtung
% Warmwasser
14%
Thermische[Gerate
36%
Kraft-WndO
Arbeitsmaschinen
21%
Spultechnik
22%
0
l
Abb.O:[Energieverteilung@inerGroRkiche[3]O
1l

Wirdlder[Gesamtenergiehaushaltléiner[Gemeinschaftsverpflegungbetrachtet,[Soléntfallenfauf:[]
*OKochen[ O 28%0
*[0Spilentdd g 21%0
« OKUhlen/Lagern1] 21%0
«[Licht O U 20%0
 JLuftung O 10%0
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Wirtschaftlichkeit@irdreilKlichenarten I

Energiekosten
[(prolEssen

1,10[DM -
1,00[DM -
0,90(DM
0,80(DM
0,70(DM
0,60(DM
0,50DM
0,40(DM

0,30M | | |
200EssenlTag 500EssenlTag 1.000EssenllTag
Restaurant Krankenhauskiiche Kantine

—e&— Strom —m— Gas

Abb.2:[Wirtschaftlichkeititerschiedener®ichenarten 3] [

O

Abb.2zeigti@nhandlderEnergiekostenprolEssenbeispielhaftldie[Wirtschaftlichkeit@urdreilver-

schiedeneKichenartenunterBerlcksichtigunglderEnergietrager[Gaslind[Strom{wobeilin[der

PraxisOeweils[die[aktuellenPreiseZulGrundelgelegtliverden$ollten). OmLélargestelltenBeispiel

wirktGsichldler(EinsatzlWon[GasVorteilhaftfaufldieEnergiekosten[aus. Mit[steigender[Anzahllder

taglichfausgegebenenlEssenmaherniSichldie KostenlderbeidenEnergietrager@berl@inander@n. I

O

O

5.5[Energiesparméglichkeiten

O

=[] BeilderPlanunglderKantinelSollten{olgendePunkteinterfragtiverden:

O

-0 Warmeruckgewinnungaus(der[Abluftimittels[Einsatzvon[Warmetauschernind/oderfWWarme-
pumpen,]

-0 WarmertckgewinnungCaus[demDOWrasen[der[Bpllmaschinedurch[EinsatzyonWarmetau-
scherlind/oderWarmepumpen,

-0 WarmeruckgewinnunglausCder[AbwarmelvonKleinkéalteanlagenllinter(EinsatziVon(Warme-
tauscher-SpeichernzurlWarmwasserbereitung.[(Maschinenlaufzeitfnind.BH/Tag),O

-0 VerriegelungkeinzelnerCelektrischerVerbraucherCgegeneinanderzur[Leistungsbegrenzung,
MaximumwachterZurlLeistungsbegrenzungironlélektrischen¥erbrauchern,d

-0 Leistungsoptimierungl@lektrischerWerbraucherldurchhtelligentenRegelkreis.

O
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=[] BeilderlGerateauswahl8indZzubevorzugen:[
O

-0 GeratelmitoherfWarmedammung(Dampferzeuger,$pllmaschine,Backofen,étc.),[

-0 Geratelmitthoher[Produktionsleistungjem2[Stellflache:HeiBumluftdampfer,[(Druckdampfer,
Druckgargerat,Druckgarbraisiere,

-0 GeratemitfAn-undFortkochstufeldderimanuellerlRickschaltung,

—0 KochkesselmitPressostatZur@utomatischenDruckregelunglimDoppelmantel,

—0 KochkesselmitIKontaktthermometerZurKochguttemperaturregelung,

-0 GeratelmitZeitschaltuhrenlund/oderihermostatischer[Temperaturregelung,]

—0 Glaskeramik-Herde[mit[oTopferkennunglCund/oderInduktionskochstellen{beiCgeringen[Men-
gen),]

—0 BratplattenmitSpeziellerf®berflachenbeschichtung,

—0 GeschlosseneBrennraumelbeilGasgeraten, ]

—0 BratdfenlihlHerdenermeiden, [dafirMeilumluftdAmpferl@insetzen.

Neuhinzugekommen(sSind[Geratelderdhduktions-undMikrowellentechnik, 2.[B.:(]

1l

—0 Induktionsherde:
Beildernduktionstechnikird[Hitze[durch[Aktivierung[gines[Magnetfeldes[zwischenldern-
duktionsspule[tes[Herdes[uindCdem[Kochgeschirrbodenlerzeugt.[Die[Herdplatte (wirdChicht
aufgeheizt,[sondernldirektlderKochgeschirrboden.[BesondersgeeignetlistidieseTechnik{ur0
daslalaldarte-Geschaft.(]

l

—0 Mikrowellenherde: N
DurchMagnetroneliverdenlélektromagnetische[Wellenmit[géiner(Lange[¥Yon[10-100mmlér-
zeugt, [dieléine[Kernerwarmunglder[Bpeisenbewirken.[Hierdurchwird[@ine[Reduzierunglder]
GarzeitironbisZul70%o[érreicht.[

1l

1l

=[] BeimBetrieblderKantinelistiZzubeachten:[
1l

-0 SpeisenlimkaltenGeratlohneWVorheizen)@nkochen,

-0 Brat-[undBackgutlimkaltenOfenleéinsetzen{solWeiteés[die[ZubereitungZulasst),[]

—0 Speisenlkurzlankochen[@der@nbratenundbeilkleiner[Stufefertiglgaren, ]

—0 Deckellimmer(SchlieRen,[dennimitloffenemDeckelWirdldie4-fache[Energiemengebendtigt,

-0 LangereWarmhaltezeitenirermeiden,

-0 GerateNollibeschicken,

-0 KorbelundiSpulmaschinenlimmerioll@uslastenbevor(die[Programmelangefahreniwerden

-0 Kuhl-tundTiefkihlraumeloptimallauslasten,[Temperaturentiichtigiwéahlen, [T Urenthurkurzzei-
tigldffnen.Beileinerfum2PCLAngehobenenKihltemperaturfiverdenbis[Zzu15%[Btromge-
spart. [

0

0

5.6Medienzu-iindEableitungd

1l

Kichengeratelund3maschinenChaben[mitf10Cbis[15[Jahrenl&inelvergleichbarl[geringelLebens-

dauerlgegenitberlhochbaulichen[Anlagen.[Anlhren[problemlosen[Austauschlistldeshalbbereits]

beilder[PlanungZzultlenken{z.[B.[durchléntsprechendelT trbreiten).(Insbesonderelgeltenldiese

Uberlegungenlauchirldiednstallationen.[Gegebenenfallskonnenldie Medien[n&inernstallati-

onswandCdenOGeratenzugefuhrtCwverdenbderCeskannCbei[Blockbauweisekin[kentralerCAn-

schlusspunktinit[flexibler[Leitungsverlegunglinnerhalblder[Gerate[Vorgesehenliverden.[Aufstel-

lungsvorgabenimitldirekterfHochbauauswirkungivie[Abflussrinnenétc.[issenechtzeitigixiert[

werden,[damit(Sielih[dielStatischenWberlegungenlginbezogeniwerdenkonnen. DieAufstellartider

Geratelistlim[EinzelfallZzuléntscheiden.J

1l
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ObStarke-Cund/oderFettabscheiderlinstalliertCverdenCmissen, CergibtsichCaus[derGroRen-
ordnunglderKantineSowie@uslder[AbwassergesetzgebungiinterBeriucksichtigunglderBetriebs-
weiselderKantine.[J

O

O

5.7HygienischelGesichtspunktel]

O
Mit[der[EU-Richtlinie[®3/43/EWGvom[114.06.93kind[HygienestandardsCund3sicherungsmalf3-
nahmenfirebensmittelbetriebelgéingefihrtiindldurchldieMNeufassunglderebensmittelhygienel
VOILMHV)om[05.08.97umgesetztiworden.[

l
DamitliverdenCangemessenel[SicherheitsmalRnahmenlinChygienischer,[betrieblicherfLindiechni-
scher[Sichtfestgelegt.(]

l
Dies[bedeutet[.[a.[Hie[Uberwachungter[Temperaturender[yelagertenundauszugebenden
Lebensmittell(Koch-,Brat-,[SpullgerateuindKuhlbereiche)iberlgine[EDV-Protokollierung.]
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3/950

Rohatsch,lemme,[Pieper:[GroRRkichen. 3 VerlagfiirBauwesen,Berlin[19950]

HufRmann:[StandlderKichentechnik@uslderSichtléinesKichenplaners.ZIn:[1D
VDI-Jahrbuch[19980

DINIEN[631-1,[Ausgabe:[1994-01,Werkstoffe[und[Gegenstandeih(Kontaktitlebens-
mitteln;[$peisenbehalter;Teil(1:MalRelderBehdalter;DeutscheFassungENG31-1:1992(10

DINIEN[631-2,[Ausgabe:1999-09,Werkstoffeund[Gegenstandeih(Kontaktmitlebens-
mitteIn[2l3peisenbehalterHTeil2:MaleldesZubehorsundlder[Auflagen
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Hannover[1988[]

EmpfohleneRichtlinien:(0

O

—0 Richtlinieffirldas[Aufstelleniton[RaumbedarfsplanenfiirlHochschulbaumalRnahmen({1984)0]

0

—0 Baufachlichel[RichtlinielderBundeswehr({(BFR[12500)

0
M
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7IIMANHANGO

O

O

Al MaterialflussiéinerKuchel

O

BO Begriffsbhestimmungen:Verpflegung(Il

O

ClO Begriffsbestimmungen:[Speisenzubereitung]

O

DO Geréateausstattunglder®Kichenl

l

EO FlachenbedarfiflirKichen,bezogenl@ufleéinherzustellendesEssenlinfAbhangigkeit[]
vonlderKapazitat[]

l

FO Gesamt-FlachenbedarfliiriKichenlin[AbhangigkeithlonlderKapazitatl(Verpflegungs-
teilnehmer)

l

GO Orientierungskennzahlenldes[FlachenbedarfesirGroRkichenderGemeinschafts-0
(Personal-)Nerpflegunglin 20

l

HO Anhaltswertezuriaumlichen,personelleniindwirtschaftlichen®ichendimensionie-
rungll

1l

IO Empfehlungl@iner$tandard-Gerateausstattung

1l

JO Gastronormbehalterd

1l

KO Kalt-indWarmwasserversorgungd

1l

LO SpezifischerStromverbrauchd

1l

MO Spulmaschinen

O

NO Planungsbeispielel
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AnhanglA:[OMaterialflussleinerKichell
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Anhang[B:[Begriffsbestimmungen:Verpflegung

O

O

Kantinenkiiche[d O
O

HeimkicheO

O
Mensakliched

UJ
Krankenhausktichel

UJ
Restaurantkiiched

O
VollkiicheO

l
Hauptkiche

UJ

KalteKuched

UJ
Konventionelle[®icheO

UJ
Automatenkiiched

[l
Aufbereitungskiiche,
Auftauklche,End-0
kiiche,[Convenient-0
KicheOd

]

Convenient-Food[d

0
Cateringd

UJ
Vollwertkost

Kuchelih(Werks-[oderBehordenkantinend

Kichelih[Altenheimen,Kinderheimen, Pflegeheimen.Zubereitung
der[TagesverpflegungiirlHeimbewohnerind[Personal.l

SpeisenversorgunglderStudentendndldesPersonalslginerHoch-
schule.[AuBerMittagsmahlzeitenlauch[AbendessenlindinterWm-
standenfauchZwischenmahlzeiten. Il

SpeisenzubereitungfirPatienteniind[Personalfiirideniganzen
Tag.I

Kiche@urRestaurants,[Gaststatten, [Raststatten, [Wisw.[(Zubereitung
der($peisenineist@laldarte). I

Vonlder[YorbereitungbiszurVerteilungwerden(alle[Arbeitsgéngel]
durchgefihrt.

DerBereichlinl@iner[Grol3kiiche,linl[demdiel@igentlicheZubereitung]
durchKochenundBraten(erfolgt.I

Bereich,ihldemKalte Beilagenlind[$peisenlhergestelltiiverden. I

Kiche,mittherkommlichenGeréatenlausgestattet,[dieleistleéin(per-
sonalsparendes[Zubereitenlder[$peisenmichtlgestattet. Il

Nebenleiner[GrundausstattunglankonventionellenGerateniwerden
zusatzlichlweitgehendmodernel$pezialgeratel@ingesetzt.

TiefkuhlkostiindKuhlkostiWwerden@ls[Komponentenloder[
FertigmenuslauflVerzehrtemperaturlérwarmt.[Zubereitet(l
wurdenldie[Speisenlihlder[Regelbereits[@an@éinem@nderen[Ort. ]

Lebensmittel,[die[SchonflrldenVerbrauchWeitgehendstZzubereitet[
sind.[

Beschaffungiton(llebensmitteln,ironVerpflegungldurchlein[Fremd-
unternehmen.

Besteht[Worwiegendl[aus[pflanzlichen[Lebensmitteln,[alsolVollkorn-
getreide,[lGemuse,Hilsenfrichte,[KartoffeInCund[Obst,[aulerdem
Milchprodukten,ChaturbelassenenFetten[undCimilchsaurenllLebens-
mitteln.0O0KomponentenUOreichOanUEiweil3,JKohlehydraten, OBallast-
stoffen,Vitaminen,[MineralstoffenCundUSpurenelementenCOwerden]
bevorzugt.[Fleisch,FischundEierwerdenienigerirerwendet. ]
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Anhangl[C:[IBegriffsbestimmungen:[$peisenzubereitungl]

U
U

Kochen

Braten

Backenl

Ausbacken

Dampfenld

Dinsten

Frittierend

GrillenO

Rostend

SchmorenO

Toastenl]

Uberbacken

Uberbrithend

Pochieren

Garenlin[FlussigkeitlbhneDruckbeix[1000C,OmDruckkochkessel
(0,3=1,00bar[Uberdruck)beil10331210C.[(NurCanwenden,[wenn[J
die[FlussigkeittzuSuppenbderSolRenverwendetOwverdenkann,
z.[B.[Fleisch.O

Garenm[Fett[beiChoherremperatur.CIn[der[Kippbratpfanne[beill
180=[2250C,.[B.[Bchnitzel, [Bteaks.Om[HeilRluftbrat-Cund (Back-
geratloderlimHeiBumluftdampferbei160[32500C, z.[B.[Schweine-
braten,[Hahnchen, $teaks.ID

GarenlnlheilRer[Luft({160E2500C)OmLCyeschlossenenBackofend
oderlih[$pezialgeraten,z.[B.[Kuchen.O

GarenlschwimmendinlheiRem[Fett[{Speisedl[oderfestesFett[Ver-
wenden), 2.[B.Berliner(Pfannkuchen.l

GarenUimOWasserdampfJ(NahrungsgutimUOSiebeinsatzOimOge-
schlossenen[Kochkessel,[inCGargeratenCoder[HeiRumluftdampfer),
ohneDruckbei1000C,On[Druckgeraten{0,3=1,0Mar[Uberdruck)
beil104(31210C,z.B.Kartoffeln,[Gemise. D

Garenlm[eigenenBafttohneBraunung,vennhétigiinterZugabed
vonlétwas[IFettloderIFlissigkeit, INahrstoffebleibeniveitgehendlér-
halten.ImM®eiRumluftdampferbeilda.2200C,Z.B.[Gemuse, Fisch.

Garenl(BackenlimheiRen[Fett,[Schwimmend); Nahrungsgutiwirdim[
(Fettbacken)engmaschigen[KorbOn[das[Fettbad[(140=1180°C)O
eingetaucht,[z.[B.[Kartoffelprodukte,[Backwaren,[Fleischteile,[Ge-
fligelldind[Fisch. ]

Garenldurchrockenel$trahlungshitzebeilbesondershoherTempe-
ratur[{(300=23500C),2.B.[Gefligel, [Fleisch. Il

Anbraten(inBeiRemFettlindBraunenbei180=-2000C, z.B.Zwie-
beln,[Suppengemiise.

Anbraten(inlérhitztem[Fett[{Rosten)beildffenemGeratbisZurBrau-
nungind[GareninteriZugabeon(Flissigkeitihlderlgeschlossenen
Druckgarpfanne{auchKippbratpfanne)[bei180MC,%.[B.CEchmor-
braten.

BrotscheibenOm(IT oaster,[im[Grillgerat,[im[BackofengrillChellbraun
résten. D

Fertige[BpeisenlbeilstarkerHitze[iImBackofenloderlGrilllvon[oben[]
braunenCbder{Gratinieren)UberkrustenOassen,Z.[B.mit[Heriebe-
nemKéaseloderfSemmelmehl.

Nahrungsmittelkurz[inittkochendem[WasserLliibergie3en[oderkurzJ
inlkochendesWasser[eintauchen{blanchieren)oderimDampfgerat
zubereiten. [

GarenlonlémpfindlichenCBpeisenlinéinem [T opf,[dernléinemko-
chendenWasserbadhangt.I
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Anhang[D:OGerateausstattunglderKichen

O

O

a)[Anlieferungl]

O
DielMengenldes@ngelieferten[GutesimissenbeimEingangkontrolliertiverden.DiesKannldurch
AbzahlenloderWiegenlgeschehen.[Firletzteres(Sind@ntsprechendeWaageniorzusehen.[

O

1l

b)Worbereitung

1l
Jelhachlden[ortlichen[GegebenheitenWerdenldielebensmittellinehrldderiivenigerertig¥orbe-
reitetfurlden[GarprozessloderiirldieWeitere[Zubereitunglangeliefert.(]

l

ZurlEinrichtungldlerlVorbereitungszonelgehdrenCArbeitstische, [Bpil-Cund[Waschbecken,Hand-
waschbecken,[@vtl.[abgetrennteBereichefur(Sonderkost[{Fisch,Gefligel).O]

l

Als[MaschinenliberwiegenWniversal-Kichenmaschinen, z.[B.ZumZerkleinern,[Rihren,[Reiben.O
InCgrolRerenCKicheniverden[auch[Spezialmaschinen,[Wwie[Balatwaschmaschinen,[Balatschleu-
dern,[Teig-KnetmaschinenCundCAufschnittmaschinen,[1Verwendet;[sofern[Kartoffeln[selbst[ge-
schéltiwerden@uchKartoffelschalmaschinen. I

l

Inlder[FleischvorbereitungierdenZurZerkleinerunglderKutterbzw. [Fleischwolfl@ingesetzt.(

l

l

¢)MHauptkiched

1l

(AlleDimensionenindleistungsangaben(sind[Anhaltswerte)]

1l

|.Standardgerate:

1l

1.KesselO

1l

1l

Kochkessel:O
Schnellkochkessel:[
[l

[l

Beheizung:U

[l

Tendenz:O

[l
Spez.[Kesselvolumen:O
[l

Garverfahren:O

[l

Verwendung:J

Volumen[40[Ibis30000]
Volumenbislthax.2000I(Anordnungih[Gruppen)l
Druckgargerate[]
Elektr.-Strom,[Gas,[SeltenDampf]
KleinerelEinheiten,Blockgruppen
max.[0,7IVerpflegungsteilnehmer

Kochen,Dampfen,Wberbrihen,Wasserbad

Suppen,[$olien,Eintopf,Milchspeisen, KI6Re, [{Kartoffeln,
Gemise)

U
Anschlusswerte:[] 1000 ([Ma.A8kWO
(Elektr.)O 20000 Oca.@25kwW0O
O 300001 Oca.3@5kwW0O
U

Ausfuhrungiundunddechteckig,ZzunehmendVerwendungron[Einsatzen{(GastronormbehélterZ]

GN).O
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O0OO

2.[Kippbratpfannell

O

Beheizung:O Elektr.[$trom,[Gas[]

O

Garverfahren:OJ Braten,[Ausbacken, [Frittieren,[Rdsten,[Schmoren(]

O

Verwendung:[ Kurzbratgerichte,[$SoRengerichte,[AnbratvorgangebeilGroR3-
bratstucken,[Sol3enextrakte]

l

Baugrofen:[ 60/60[ém,B0/60@m(Tiegellaus[GusseisenloderEdelstahl]

l

Anschlusswert:[] 80/60[dm:[da.[A5KW Kurzbratstiicke[

l

Leistung:0J 80/60[¢m;[da.2500Ft./hKurzbratsticke[

l

DruckgarbraisierenzumKochenundBraten[]

l

l

3.[Brat-lindBackofen

l

Beheizung:0 Elektr.[Strom,[Gasl]

l

Garverfahren:d Backen,Braten,Dunsten, Wberbacken

l

Anschlusswert:[] 2[Backrohrenda.[10KRW I

[(Elektr.)O

1l

Geratiwird[zunehmenddurch[$pezialgerate, WieMeilBumluftdAmpferlérsetzt;besser:beimMerd]

1[Muffell{Backrohr)@orsehen.]

1l

1l

4.[HerdO

1l

Beheizung:U Elektr.[Strom,[Gasl]

1l

Garverfahren:OJ Kochen, Braten,Warmhalten((kleinere[$peisemengen)

1l

Anschlusswert:[] 6[Kochplatten:[¢a.[18[KW [lohneBackrohr)l

[(Elektr.)D

O

O

5.0Fritteusel

l

Beheizung:U Elektr.[Strom,[Gasl]

l

Garverfahren: FrittierenEFettbackend

l

Baugrofien:[] 12[bis[BOII{abBOOFUlImengelistiéinelortsfestelloscheinrichtung it
geeignetemldschmittell@rforderlich) I

1l

Anschlusswert:[] 12M1i[Mda. MBRW O

[(Elektr.)O] 601 MMBa.32KkW
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0
Leistung:OJ

O
II.03pezialgeratel]
O

1.HeilBumluftdampfer

O

Beheizung:0

O
Garverfahren:[d

0
Verwendung:O

UJ
Arbeitsweise:[J

O

Baugrofie:[

O
Anschlusswert:[]
[(Elektr.)O

O

Leistung:J

O

O
2.[Druckgargerat]
O

Beheizung:U

O
Garverfahren:J
O
Verwendung:J

UJ
Arbeitsweise:[J

O

Baugrofen:[

O
Anschlusswert:[]
(Elektr.)O

O

Leistung:0J

O

O

3.Mikrowellengeratd

O

Beheizung:U

O
Garverfahren:O
O

120t IFischfilet=DbisZulBOMPort./h[ID
600 MFischfiletZFbiszul200ort./h

Elektr.[Strom,[Gas, [SeltenDampf]
Braten,[Grillen,[Gratinieren,[Backen,[Auftauen;zusatzlich:lKochen,
Dampfen,[Dunsten,[Pochieren,[Blanchierenlsowie[Kombinations-
garen[Heil3luft/Dampfl]

Salzkartoffeln,[Gemise, [Brat-lundKurzbratgerichte, [Grill-(undCAuf-
laufgerichte,[Kuchen,[Geback, [Toast]

Dampferzeugungd mitd Umwalzung Giber(] Ventilator(J oderd Heil3-
luftzwangsumwalzung

6[bis[@0[Einschiibe[GN'[1/10derbis20EinschibeGN2/10

bis@5&kW[O

75KW:[IGroRbratstiickeMis[160Kg/Charge[(20[GN2/1)D

Elektr.[Strom,[HD-DampfQ]
Dampfgarenidrucklos,Druckdampfen

Hulsenfrichte,Fleisch,Fisch,Frichte,[Verschiedenes[{Reis,[Epag-
hetti,[Spatzle,[Eier),[Gemise,Kartoffeln

Beaufschlagungldes[GargutesinittDampfyon[@8E100ECIHzw. von[
109[CbHis[119(Cheil0,4Mis1,0bar{Uberdruck)

1XIGNA/1bisMAXIGNA/10derDis[RXIGNR/10

bis@OEKW[O

Kartoffelnbis440Kg/h0

Elektr.[StromO

Kochen,Braten,[Aufwarmen,[Auftauen

'[GNLL. [Gastronormbehélter({s.[AnhangJ) 0]



29

Verwendung:[ WegenderOraschenUOAufheizzeit, CEinsatz[furOGarenCvonCEinzel-
gerichtendindZkomponenten(aulRerhalblder(Tischzeit.[Il

O

Arbeitsweise:[] Elektr.[Stromwirdih[@inem[GeneratorzuMikrowellenimit(@inerFFre-
guenzion2,4[GHZLimgeformt.Dieseldurchdringen(dielin[GefalRend
eingebrachten[Bpeiseniaschilind[garen$ielminutenschnell.Metall-
gefaRelbderlfAlu-Verpackungenldirfenthichtiverwendetiiverden,[dall
sieldie[$trahlunglieflektieren.O]

O Besonderswichtig: [

O Schutz[gegen[Mikrowellenundichtigkeit[{Leckstrahlung)beachten,
insbesondereeiBedienstetenmitMerzschrittmachern.d

l
Fassungsvermogen:ChisZuR[Teller(]

l

Anschlusswert:[] Nennaufnahmei(bis[da.[4,8[RW I

O Abgabeleistungbisida.2,1RW

l

Leistung:0J bis[40[Gerichte/hd

l

O

ll.3pulmaschinend

l

Dielleistunglder[Geschirrsptlmaschinenlistfaufldie[Essenszahl,[dieCAusgabezeit,(denVorhan-
denenlGeschirrbestandlind[die[personellenOMdglichkeiten[abzustimmen.[U.[U.$ind[eigene[Ma-
schinen,[Z.[B.ur[Glaser, Zweckmafig. (Es[sind[gutlivarmegedammte[MaschinenfidglichstOnitd
WrasenkuhlunglfundlCeigenerfAbsaugungzulwahlen.CAnLdenlerforderlichenPlatzbedarfFurldie
Wasseraufbereitunglistzuldenken.

l

1l

IV.[BonstigelEinrichtungsgegenstandel

1l

Arbeits-,(0Schranktische(fahrbarCundCfest), O0Spilen, JAusfihrungOinOEdelstahlO(Werkstoff(ONr. [
1.4301).BeweglichelEinrichtungiwirdivom[Betreiberbeschafft.[Gastronormbehélter[((GN[1/1,[GND
2/1).0

1l

Auflausreichendel[Stabilitatider[Arbeitsplattenlistzu@chten.

1l

1l

V.[AusfuhrungderMébellind [Gerate

1l
Dielihachfolgenden[Ausfiihrungenisind$olaufgebaut,[tassisielals[Textbausteinedurleéine[Aus-
schreibunglgenutztiwerdenkénnen.]

1l

1.[Allgemeines

1l

1.10 Beilallen[Tischen,[Hangeschréanken,[Spulenfuind[Regalenl3indldie(Malelhach[dem
Fliesen@amBauZzuhehmenlndiwandbindigléinzupassen.]

1l

1.20 Alle[Oberflachen(Sindlin(gleicher[Ausfihrungsgutel{Schrankinnenrdume,Regalelétc.)[]
herzustellen.(]

1l

1.30 Die[Auf-CundCAbkantungen,[Rahmenprofile, [(FuRausfiihrungenlCetc.CanCdenTischen

undSpulenSindihFormind[Abmessungleinheitlich[@uszufihren.[
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1.40

2.10

N O
[\8)
=

Oowoodoo

w
=
O

4.10

4.2[]

OoOood

ImOBereichCivon[HeizkorperaufstellungensinddiedTischunterbautenCentsprechend
zurickzusetzen.[

MobellOnCdiesemBereichsindCmitCWandabstandshalternCauszurtisten.[Die[Arbeits-
plattelistiggf.[auszuklinken. [

Dielbauseits[gegebenenPfeiler,[Rohrleitungen,Vorspringelétc.Sind[als[Aussparung
mitlmlaufenderfAuskantunglanidenlArbeitsflachenlderTischelétc.[Auszufihren.O

DielAggregatelderKuhlzellenSind[Separat@ufzustellen,SieldirfendasRaumklimal]

nichtelasten.
DiefAbwarmelistfurldieWarmwasserbereitungZulbutzen.[

Abdeckungen(]

Tisch-TundBchrankabdeckungenimissen[gyegenBchalllisoliertCundmitVersteifung O
versehen(seinl(keineHolzunterfutterung). I

DerlWandanliegendeBereichlstimmB0nmlaufzukantenlind(gegenldie[Wand@bzu-
dichten.[AlleCanderendreiliegendenSeiten[sindCumbOCmmCabzukanten. JAlle CAb-
deckungenisSindldurchgehendindi@erschweil3tfauszufihren. I

Koch-fund[Bratgerateabdeckungen,beilReihen-LoderBlockaufstellung,sindanlder
Ruckseite[@aufzukantendndmit@inerProfilleistelabzudecken. I

DieVerbindunglder[EinzelgeratelistidurchU-formigeRinnentorzunehmen.]

Mobelunterbautend

Tischunterbautensind[aufCQuadratrohrbeinenCbder[gleichwertigCmitChdhenverstell-
baren[$chraubstollenlausKunststoffzulStellen.ID

BeildemL[/Sitzarbeitsplatz”listfaufBeinfreiheitZu@chten.
SchrankunterbautensindCanCter[Rickseite[lindbeiden[BchmalseitenZzulschlielen.O
TurenurlinfAusnahmefallen.O

Einbauten

Turen$indOndoppelwandigerfAusfuhrungmitlbindigléingearbeiteter[Griffleiste[dder
entsprechenden(Griffen[auszufuhren.[Schiebetiren(sindh&ngendZulmontieren.

Schubladenlinussentherausnehmbari$ein.[Sielsind@ls[RahmenziigelnlganzerTiefe]
ausziehbarfauszufihren,ZulEinhangeni¥on[Gastronormeinheiten, [GréRe1/1@AufRol-
lenlagernaufend,imitfArretiervorrichtung.[Schubladenblenden(sollenbundigleingear-
beitete[Griffleistenldoderl@ntsprechende(Griffe(haben.[]
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5.10

5.20

9.10

9.20J
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Spilen

AbdeckungeniSindimitidmlaufendem[$chwallrand, Beckenlhahtlosléingeschweil3t, it
abgerundetenEckenlind[Gefallezum[Auslaufhin[auszufihren.[Abtropfflacheninis-
sen[GefallezumBeckenhinbaben.]

Unter[denBeckenllind[Abtropfbereichenlstlein[@bldsesicherer[Anti-Drohn-Belag[an-
zubringen.

Regalel]

GrundausfuhrungCbestehendCaus[senkrechtenIStitzleiternCausVierkantprofilCoder[]
gleichwertig,[mitthohenverstellbarenKunststoffstollenfiind[4héhenverstellbaren(glat-
ten[Auflageboden,festhitldemGebaudeerbunden.WnterelAuflagelihB0EmMHohe. [

Hange-lundlGeschirrschrankel

AusfuhrungielTischelitSchrankraum.[

Dunstabzugshauben

AusfuhrunglalsCkombinierte[Zu-[undCAblufthaube,stufenlosCeinstellbarfindCmit[(Be-
leuchtunglausgestattet.]

Material (]

0
Grundsatzlich3olltenfilrldie[Maschineniind[Gerate[glatte[Oberflachen[aus[Edelstahl ]
(ChromnickelstahlZ5CrNi189,Werkstoff-Nr.[1.4301)\rerwendetlwerden.[]

FurTischunterbauten,(Wandh&ngeschrankellnd[GeschirrschrankelisttChromnickel-
stahl,[{furRegalelin[den[Trockenlagerraumenfieuerverzinkte[Stahlkonstruktionorge-
sehen.BeilllagerungerpackterWarenkonnenlauch®Molzregaleferwendetiwerden.[

Die[MaterialfarbeCundCdie[ArtCder[Oberflachenbearbeitungallerkiichentechnischend
Anlagenteile[sind[aufeinanderfabzustimmen.[Verarbeitungsrickstande[anSchweil3-
nahtenlu.[@.[SindZuléntfernen, [@lleBlechkanten,[Schraubenkopfelétc.[Sind[Zuléntgra-
ten.[d
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AnhanglE:[OFlachenbedarfflurKichen,lbezogenlaufléinlherzustellendesEssen,in[Abh&n-

0
U

m2[[[Essen-
teilnehmer

0,85

0,75

0,63

0,57

0,52

0,48

o
'S
>

!

H

O 0000 o000
N NONW WWWhS
N O~N©OFr RO®OON

i

gigkeitivonlderKapazitatl11]0

m2[Essen-
teilnehmer

P Y R

100 150 200 250 300 350 400 500 600 700 800 1000 Egsenteilnehmer
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Anhang[F:00Gesamt-FlachenbedarfiirKichenlin(AbhangigkeitiionlderKapazitat(Verpfle-
gungsteilnehmer)[11]0

m2[Flachelgesamt

300 +

250

200 +

150

=

100

50 +

0 f f f f |
100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000

VerpflegungsteilnehmerC

UJ

Mindestraumhohen:O

UJ
MindestraumhohenfiurKichenhachder™
Arbeitsstatten-Verordnung[(8§[23)(ID

]

FlachelnIm2]] HohehIm]0
<300 2,500
50...1000] 2,750
>[1000] 3,000

O]

Eswird(jedochlempfohlen,BmMindesthéhebichtZuldinterschreiten. [
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Anhang[G:[Orientierungskennzahlenldes[Flachenbedarfsiir[GrolRkichenlder(Gemein-
schafts-l(Personal-)Nerpflegunglinm?[7]0

GroéRRengruppe-Verpflegungsteilnehmerbzw.[GéasteachKi-

Flachenmach®Raumgruppen chentyp@+B0O
0 1500 3000 4000
0 Al B0 Al BO Al BO
.[Annahmel 6-90 6-90 8-1200 8-100 12-150 10-1200
2.Meergutd 6-100) 6-1001 10-120J 10-120J 12-150J 12-150J
3.[Abfallmullo 4-600 4-600 6-100 6-100 10-150 10-120
[4.[Annahme-Biiro] [EN] [EN] [El] [El] [EN] =]
An-liindRucklieferungO 16-250 16-250 24-340 24-3201 34-42[] 32-390
5. KuhlraumIZzelle[Fleisch( B B 4-60J 4-60J 4-600 4-60J
(K.-Schr.)O O O O O O
6. KuhlraumIZzelle[ObstIGemisel 4-600 4-60J 6-80 6-80 6-80 6-80
[7.KUhlraum[/[Zzelle [MMolkereiprodukte] (EN] (=] (=] (=] (EN] EN]
ad ad (K.-schr.)d ad (K.-schr.)d ad
8.[Kuhlraum[/[zelle[Ralte Kiiche[ e En e En =0 =0
ad ad (K.-Schr.)O ad (K.-Schr.)O ad
9.[KuhlraumIzelle[Getréanke EN EN] EN EN =0 =0
ad ad (K.-Schr.)O ad (K.-Schr.)O ad
10.[3onstigeKuhlflachenO EN EN EN EN EN E]
[IM{z.B.Workuhlraum)O ad ad ad ad ad ad
11.Miefkihlrauml=zelle10 EN EN EN =0 E] EN]
(Schr./Truhe) ad (Schr./Truhe) ad (Schr./Truhe) ad
12.Miefkuhlrauml-zelle20 EN EN EN EN EN] =0
GeklhlteWarenlager[ 4-60] 4-60] 10-140 10-140 10-140 10-140
(2xKS/1xTK)O (2xKS/2xTK)O (2xKS/2xTK)O
13.[Mebensmittellager 8-120J 8-100 12-150 10-120 15-170 12-150
14.[Konservenlager(] EN] EN] [ElN] [EN] El] El]
15.Mager[@ObstIGemused 6-100 6-100 8-1200 6-100 8-1200 6-100
16.[Trockenproduktelager( (EN] EN] (=] (EN] EN] EN]
17.[Getrankelager &ad &ad 6-80 6-80 6-80 6-80
18.Brotlager EN E EN EN E E]
19.[EigenbedarfllWirtschaftswarenlagerd &ad &ad &ad &ad 6-80 6-80
20.[Reinigungs-U.Mesinfektionsmittellager EN] [EN] 4-60 4-60 6-800 6-800
UngekihlteWarenlager[ 14-220] 14-200 30-4101 26-360 41-530 36-490
21.[Vorbereitung[@bstIGemusel En En 6-100 En 6-100 En
22.[Vorbereitung(Fleisch(] El] EN] 6-1000 4-60 6-1000 4-60
23.[WorbereitungFischIGefligelO En En En En En En
24.[Vorbereitung(Fisch( O O O O O O
25.[Vorbereitung(GeflugelO O O O O O O
26.WarmelKuche[H[Zubereitung 16-240 16-240 24-400 24-320 30-450 32-400
27.warmelKucheHAnrichtenTAusgeben En En En En En En
28.[RalteKichel En e 6-800 6-800 6-800 6-800
29.[Patisserie] =0 B B B B B
30.[3chwarz-Topfspuled (EN] EN] (EN] EN] EN] EN]
31.Kichenleiterburo B B B B B B
Kiichenanlage[ 16-240 16-240 42-68[] 34-4601 48-73[] 42-54[]
32.[Geschirrspule 8-1201 8-120 12-160 12-160 16-200 16-200
33.[Ausgabe[$elbstbedienungd O O O O O O
(IIIHON-lined 8-120 8-120 12-200 12-200 20-300 20-300
([MMEFree-FlowOd =0 =0 40-500 40-500 60-750 60-750
34.[$ozial-W.[Banitaranlagen 8-1201 8-120 12-150 12-150 15-200 12-150
[IUmkleide-w.Waschanlagen,(WC, O O O O O O
[MMTAufenthaltsraum) O O O O O O
35.Biros E] B E] B 8-120) 8-120)
Gesamt[{On-line[$elbstbedienung 74-1130 |74-1130] 142-20800| 130-17900( 192-264[1| 194-233[]
[MIIITEFree-Flow-Anlage) ] 170-23800| 158-199(1( 232-309[1| 216-2780

AEKonventionelleKiche;BEMMischkiiched
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OrientierungskennzahlenldesFlachenbedarfsflrGroRkichenlderGemeinschafts-[(Personal-) [
verpflegungihimz2[7][(Fortsetzung)l

GroRengruppe-Verpflegungsteilnehmerbzw.[GastemachKichen-

FlachenmachRaumgruppens typ@A+BO
0 50000 75000 10000 15000
0 Al B[ Al B[ Al B[ Al BO
A.[Annahmel 14-160 12-140 15-180 13-160 20-250 16-200 25-3000 20-250
2.[MeergutO 14-160 14-160 16-200 16-200 20-250 20-2201 25-300 22-250
3.[AbfallZmMallC 12-150 12-150 15-180 15-180 18-2001 18-200 20-240 20-240
[4.[Annahme-Buro0 EN [E0 6-80 6-80 8-120 8-120 8-120 8-120
An-liind[Rucklieferung 40-4700| 38-4500| 52-640] 50-62[1( 66-82[1| 62-7400| 78-96[1[ 70-860
B.KuhlraumlZzelleFleisch 4-601 4-601 8-1000 8-100 8-1000 8-100 10-120 10-150
0 0 O 0 O 0 O O
[6.[KUhlraum[IZzelle[ObstIGemuse 8-100 8-100 8-100 8-100 8-100 8-100 10-120| 10-150
[7.KUhlraum[/IZzelle [MMolkereiprodukte] 6-80 6-80 8-100J 8-100 8-100J 8-100 10-120 | 10-120
O O g O g O g g
B.[KuhlraumIzelle[Ralte[Kiche 6-801 6-801 6-800 6-801 6-100 6-100 10-120 | 10-120
O O g O g O g g
9.[KUhlraum[IZzelle[Getranke [E0 El =] El 6-80 6-80 6-100 6-100
(K.-Schr.)l a0 (K.-Schr.)ll ad ad a0 ad ad
10.[8onstigeKihlflachen EN EN 4-60 4-60 6-80 6-80 6-80 6-80
[IM{z.B.Workuhlraum)O a0 d ad d ad d ad ad
11.Tiefkihlraum=zelle[10] 4-60 6-80 6-80 6-80 6-100 8-120 8-100 10-120
O O g O g O g g
12.[Tiefkihlrauml=zelle20] [E0 El =l El 6-80 6-80 6-80 6-80
GeklhlteWarenlager[ 28-380| 30-4000|] 40-5001| 40-5000| 54-740| 56-76[1] 66-84[1| 68-92[]

d

(1xK.-schrank)d

(1xK.-schrank)O

(1xK.-schrank)O

(1xK.-schrank)O

13.Mebensmittellager™ 17-200 | 15-180 | 20-250| 18-2200 | 25-400 | 22-3600 | 25-400( 22-360
14.[Konservenlager] &0 El El] [E0 10-120 6-80 12-150 8-100
15.Mager[@bstIGemused 10-120 6-100 12-160 10-120 16-220 12-160 22-280 16-200
16.[0rockenproduktelager El El El] El El] [E0 10-120 10-120
17.[Getrankelager 8-100 8-100 8-100 8-100 6-80 6-80 10-120| 10-120
18.[Brotlager [E0 El El] El El] [E0 6-80 6-80
19.[EigenbedarfllWirtschaftswarenlagerd 8-100 8-100 10-120 | 10-120| 12-150| 12-150| 15-200| 15-200
20.[Reinigungs-U.[MDesinfektionsmittellagerl]  6-80 6-80J 8-100J 8-100 10-120 | 10-120| 12-150| 12-150
UngekihlteWarenlager[ 49-6000] 43-5601[ 58-730| 54-660| 79-109[] 68-9501 112-150[ 99-133[
21.[Vorbereitung[@bstZIGemusel 6-100 4-60 10-120 6-80 10-120 8-100 12-150| 10-120
22.[Vorbereitung(Fleisch( 6-100 4-60 10-120 6-80 10-120 8-100 15-180 10-120
23.[WorbereitungFischIGefligelO EN =0 En =0 6-100 6-100 6-100 6-100
24.[VorbereitungFisch( O O O O O O O O
25.[Vorbereitung(GeflugelO O O O O O O O 0
26.warmeKiiche[HZubereitung 35-500 [ 32-450| 50-6500| 45-600 | 70-800| 60-700| 80-10000| 70-850
27.warmelKucheHAnrichtenTAusgeben 8-100 8-100 8-100 8-100 10-120 | 10-120| 15-200 | 15-200
28.[RalteKichel 8-1000 6-80J 10-1200 8-100 15-180 10-150 18-2200 15-180
29.[Patisserie[] EN EN EN] EN 8-100 8-100 10-120 10-120
30.[$chwarz-[ITopfspilel 6-801 6-801 6-80 6-801 8-1000 8-100 12-150 12-150
31.[Kichenleiterbiiro 4-60 4-60 4-60 4-60 8-100 8-100 8-100 8-100
Kiichenanlage[ 73-1040] 64-8901| 98-125[] 83-1000[] 145-174[] 126-157[] 176-222[] 156-1941l
32.[Geschirrsplled 20-240 | 20-240| 30-360 | 30-360 | 40-500 | 40-5000 [ 40-600 | 40-600
33.[Ausgabe[$elbstbedienungd O O O O O O O O
[IIIHON-lined 25-350  25-350 | 35-500 | 35-500 [ 50-600 | 50-6000 | 60-700| 60-700
([MMEFree-FlowO 70-9000 [ 70-900 | 100-140C] 100-140C] 150-200C] 150-200C] 200-2500] 200-250C]
34.[3ozial-[W.[$anitaranlagen 20-240  15-200 | 30-400| 20-300 50-600 | 40-500 | 60-750| 50-600
[MUmkleide-w.Waschanlagen,(WC, O O O O O O O O
[MMTAufenthaltsraum) O O O O O ] O O
35.Burosd 8-1200 8-1200 14-160 14-160 25-350 25-350 40-500 [ 40-500
GesamtFOn-linel$elbstbedienung] 263-344[] 243-321[] 357-456[] 326-422[] 509-644[ 467-597[ 632-807[] 583-745]
GesamtF[Free-Flow-Anlagel 308-3991 267-3971] 422-546I] 391-512[] 609-784[ 567-737[| 772-987[| 723-925I]

AEKonventionelleKiche;BEMMischkiched
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AnhangH:OAnhaltswertezurdaumlichen,[personellenliindiwirtschaftlichenKichendimen-

sionierungI7]0

O
a)[PortionsgroRen(flirWerpflegungsteilnenmer]
Komponentenl Kantine[l Schule[]
Suppel 0,200 0,200
Kartoffeln[ 0,300 0,250
Teigwaren] 0,300 0,300
ReisO 0,250 0,250
Gemuse 0,400 0,300
SoRRen 0,100 (0,100
FleischO 110=500G0 [a00@g0
Geflugeld 15000 10000
FischO 130 70@g0 100g
Salat(] 7590 50[g0
SiuRspeisen] 0,140,201 0,200
EintopfO 0,500 0,400
O
O
b)PersonalbedarflinPersonalrestaurantsind®Krankenhauskiichen
VerpflegungsteilnehmerPer- PersonalrestaurantsihVollbe- | Krankenhauskiichend
sonenl] schaftigted
1000 30 —[]
2000 50 70
30000 70 100
50000 100 140
7500 130 190
10000 160 330
15000 220 310
O
O
c)lnvestitionsaufwandproTeilnehmer{furBaugebundenelAusristungdiirKuchen[{inkl.O
Ausgabe)O
1.[3chlerverpflegung 800,—[ ...[ I®00,—MDdM[]
2.[Anstaltsverpflegung 700,—[ ...L 1.000,—MDMQ
3.[Kantine[d 900,-( ...[ 1.000,-MDMQ
4.[Personalrestaurantd 1.000,—I ...C 1.200,-DM[
5.[Patientenverpflegungd| 1.000,—[ ...[L 1.100,—DM[]
+[Speisenverteilung] B B
(proBett)[] 280,—[ ...[ M320,-DM[
6.[Altenheim 800,—[ ...[ (M®50,-MDM[

O

AulRerdem(Sind[300bis[700,-IDMKosten[proTeilnehmeriirdie[AnschaffunglderWirtschafts-[]
Klchenkleingerate, [Erst-[Sowie$ervierausstattungZukalkulieren.O

Furl@in[SpeiserestaurantistnitiéinemInvestitionsaufwandron[3.500bis[4.500,-[DMproPlatz]
furKiche,[AusgabelindBiffetzubechnen.
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Anhang(lt [0 Empfehlungleineri$tandard-Gerateausstattung[i11]0]
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O
O
Verpfle-
gungs-[J 500 750 1000 1500 2000 2500 3000 35000 5000 10000
Teilnehmerd
HerdO 4Plattend| 4MPlattend]| 4[Plattend| 4[Plattend| 6MPlattend| 6[Platten]| 6[Platten] 2x40 2x40 2x40
. 1Bratofenl] 1Mratofenl] 1[Bratofenl| 1[Bratofen] 1MBratofenl| 1[Bratofenl| 1Bratofen] Platten] Plattent] Plattent]
elektrisch[] 1Bratofen(| 1MBratofen] 1MBratofenl]
Bainmariel 215/31[11% 1/10 2/10 2/10 2/10 3/10 3/10 3/10 —0 —0
O
Schnell-UJ 1x000m0| 1mBomd | 1msomm | LXE0ID | IXXBOMD )| 1XBOM
kochkesseld] —U 0 1XBOID | 1RMBOID | rochteckigr| 1xm10000| immoom| LXEOMD | 1XBOML | 2X(1000D
100000 1R®MI0000| 1X@5000
Kipp-O O O 600x6000| 600x60001| 600x80001| 600x8000| 600x80001| 600x80001| 600x8000| 600x8000
bratpfanne 10 10 10 10 10 20 20 30
Bratplatte] 10 10 -0 -0 -0 -0 -0 -0 -0 -0
Fritteusel 0 0 1RO200 | 1RO200 | 230200 | 23200 | 20200 | 2&0O200 | 3RO200 | 4R0200
Combi- 6x/10 | 6XW/10 | 6XI/10 | 10&1/10| 10XA/10| 20X1/10| 20%/10| 20&xm/10| 2StickD ) 20StickD
dampfer( 20R0/10| 20&X@/10
Topfspiile[] |2X500/500{2X500/500] 2X(B00/500{ 2XB00/500| 2IX(B00/500{ 2[XB00/500| 2IXB00/500{ 2X(B00/500| 2[XB00/500] 2[XB00/500
Fleischspiile [ 1X500/500] 1X300/500| 1 X500/500] 1X(300/500] 1 X(500/500| 1X5300/500{ 1X(500/500| 1 XI500/500] 2[X500/500{ 2X500/500
Gemiisespiile|2X500/500{ 21X B00/500{ 2[X(500/500| 2X1500/500] 2[X500/500{ 2[X500/500] 2IX(B00/500| 2XB00/500{ 2[XB00/500] 2[X500/500
Hockerkocher 10 10 0 0 0 0 -0 -0 -0 -0
Fahrbard
Gemuse- .y .y .y 10 10 10 10 10 20 20
wagen(]
Universal- | Kichen-0| Kiichen-D 10 10 10 10 10 10 10 10
maschined | zwilingd [ zwillingO
Kihlschrankel| 2mm@oodn| 2REBOOND| 2XM@0000| 2XEA00OD| 2XM@O000N| 1XM@A000D| 1R@00ID| 1XM@0000| 1X@A00OH| 1XM@O00IN
TK-Schrankel| 1x@o000| 1X@0000| 1X700ID| 1XMBOOID| 1XC1.2000] -0 -0 -0 -0 -0
N 10 10 20 20 30
Kahizelle[ —0 —0 —0 —0 U | cam 52 ca.B,02] ca.B,02] ca.@,5Mmer ca.B,0me]
TK-ZelleDl a a a o a 10 10 10 10 10
ca.[3,020 ca.[3,52 ca.[,0n2 ca.®,0?2[] ca.[12,0[?
Im[Ausgabe-
bereichO 2X/10 | 2@/A0 | 4RAUA0 | 4m@/A0 | 4R/A0 | 8X/IO | 8m/AO | 8mW/AOD | 8x/10 | 8m/1O
Bainmaried
Warme- 110 110 2/10 2/10 2/10 310 310 310 6/10 6/10
schrankel
Tellerspendel] 10 10 10 10 10 20 20 20 30 30
Mikrowellen- 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
herdd

MZusatzlichimO resenKiuhlschrankeindKuhlvitrinenO

O
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AnhanglJ:[0Gastronormbehélter{{GN)[9],[10] 1

U
Grundrissmafelder[GastronormbehalterimitidenléntsprechendenWnterteilungen
U
) 325 ) ) 325 ) 325 ) ) 325 ) . 162 162 108
| ] | ] o 1 1
N - - 7
A= e
o ‘ | | | ‘ | ‘ T
53( ! | ‘ | ‘ ‘ | I ‘ | I |
\ ! | A e T R T
| ‘ | ‘ | ‘ ‘ | I ‘ | ! I
GNQO/1 GN[2/3 GNQ/2 GNQ/3 GN/4 GN[/6 GN@/9
[l [ AnzahlPortionend
Abmessungen] InhaltO BehalterdhnelGriffe] Behalter[ithrersenkbarem
SicherheitsgriffC]
TypO Tiefel O LichteO| AuRen-0} Berechn.[fiir0] Gemiisel] Kartoffeld| Saucel | Suppel | EintopfO
WeiteO| mafReld 20mm0 jed jed jed jed jed
geringere 0,250 0,3300 0,150 0,2100 0,500
TiefeO
0 mml [0 mm0O mm0O | Litermettol] Liter(Brutto 0 0J 0J 0J KO
2001 [ 49,5000 55,000 1980 1500 3300 2470 9901
O 1500 [f 6000 6500 35,500 41,000 1420 1080 2370 1770 710
2/10 100! [ xO xO 21,600 27,000 8601 6501 1440 1080 430
O 65! [0 5000 5300 0 17,000 0 0J 0J 0 0
O 401 [ | g [ 10,000 [ 0 0J 0 0
0 200 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 200! [ | g 25,200 28,000 1010 760 16801 1260 510
O 1500 [ 3000 3250 18,900 21,000 760 570 1260 950] 380
1/10 100! [ xO xO 11,200 14,000 450 340 750 5600 230
O 650 [0 5050 5300 9,500 O 0 0 0 0
O 401 [ g g 5,500 0 0 0J 0J 0J 0J
0 200 [ 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 2001 [] g g 16,2000 18,0000 6501 4901 1080 810 330
O 1500 [ 3000 3250 11,700 13,500 470 350 780 590 240
2/30 100! [ xO xO 7,000 8,750 28 210 470 350 140
O 650 [0 3270 35200 5,750 0J 0 0J 0J 0 0
O 401 [ g g 3,500 0 0 0J 0J 0J 0J
0 200 [ 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 2000 [ g g 11,500 12,750 460 350 770 5801 230
O 1500 [ 3000 3250 8,200 9,500 330 250 550 410 170
1/20 100! [ xO xO 5,000 6,250 200 150 330 250 1000
O 650 [0 3400 2650 3,750 0J ] 0J 0J 0 0
O 401 [ | 0 ] 0J ] 0J 0J 0J 0J
0 200 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 200! [ | g 7,000 7,750 280 210 470 350 140
O 1500 [ 3000 3250 5,000 5,750 200 150 330 250 100
1/30 100! [ xO xO 3,000 3,750 120 90 200 150 600
O 650 [0 1510 1760 2,500 0J 0 0J 0J 0 0
O 401 [ | g 1,500 0J ] 0J 0J 0J 0J
0 200 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 200(%) | | 5,400 6,000 220 160 360 270 110
O 1500 0 1370 1620 3,700 4,250 150 110 250 180 80
1/40 100! [ X0 xO 2,200 2,750 90 70 1700 110 50
O 650 [0 2400 2650 0 1,500 0 0J 0J 0 0
] 200 ] 0J 0J ] 0J ] 0J 0J 0J 0J
O 1500 [ 3000 3250 0 4,250 0 0J 0J 0 0
2/80 100! [ xO xO 2,750 0J ] 0J 0J 0J 0J
0 650 0 1060 1310 1,500 0J 0 0J 0J 0 0
O 200(%) 1370 1620 3,400 3,750 ] 0J 270 1700 B
1/600 15010 [0 x0 xO 2,400 2,750 0 0J 160 120 0
O 1000 O 1510 1760 1,400 1,750 ] 0J 90 70 0J
0 65! [ 0J 0J 0 1,000 ] 0J 0 0J 0
O 100! [ 830 1080 1,000 0J ] 0J 0J 0J 0J
1/900 | xOd xd 0 0J ] 0 0 0 0
] 650 [0 1510 1760 0,500 0J ] 0J 0J 0J 0J
O O O O g O 0 O 0 [X)ZDichtStapelbar(



Anhang[K:OKalt-lnd[Warmwasserversorgung[5]
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O
DielmachstehendenWerbraucheldienenlderliberschlagigenDimensionierunglderVer-ndEnt-
sorgung(]
O
a)[Kantinen,[Casinos,[Schulkiichen
0
O O O
Artlder[Einrichtungl Wasserverbrauch[ Kaltwasserverbrauch(J
jeMahlzeitd jelVerpflegungsteilnehmer]
1l [
l 0 [l
Kantine,isw.O ca.[7=3BI0 ca.[B]
[
l
l
l
b)WergleichswertelGastronomiell
l
[
O O O
ArtldesMauses WasserverbrauchjeTagO Kaltwasserverbrauche[
Verpflegungsteilnehmer
O
1l 0 [l
Gaststatten ca.[10HER20keSitzplatzOl ca.[1000
1l 0 [l
Speiserestaurants(Il] ca.[15HE35[keSitzplatz] ca.[1500
(mittlereBesetzung)] O O
l 0 [l
Speiserestaurants(Il] ca.[30HEBO ke Sitzplatzil ca.20E3000
(starke[Besetzung)l
[

OoOdood
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Anhanglll:OSpezifischer[Stromverbrauch[5]

U
U

AnzahllderWerpflegungsteil-| Kantinen-KasinokiichenO | Heim-lnd[Anstaltskiichen
nehmer0 etc.O
kKWh(jeINTMndTagO
500 0,800 0,830
1000 0,750 0,800
2000 0,700 0,750
3000 0,500 0,730
4000 0,450 0,700
5000 0,420 0,670
100000 0,400 0,650
O O O

Gleichzeitigkeitsfaktor@étwal0,60]
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AnhangM:[Bpulmaschinen

O

a)[DimensionierungsbeispielJ

O

O
Restaurantmit120Mittagessen,Norgesehenlist@ineDurchschubmaschine,[$pllzeitangenom-
men(1,5M,[Auslastungsgrad(70[%.0

O

Erforderliche[lleistung4]:0]

l

a)[Korbed

l

L, MM MAnzahlder[Gedecke XKorbprolGedeck
[MIMIMMTAuslastungsgrad X [Splilzeitlihh

l

L, (TTITE- (T 20 X [0, 298 M- MB4 [Kdrbe/h [

0 (D, 7xA,50

l

l

b)Tellerd

l

L, [MTEK6rbe/hX[AnzahlderTellerpro®orb

1l

L,[MMEB34XA6[EIB44Teller/hd

1l

1l
Zum[Geschirrwaschenwird[60OCWwarmesWasserdndZumMNachspulen@50CWarmesiWasserl]
bendtigt.Od
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b)[LeistungiNon[GeschirrspilmaschineniindBedarfsermittiung 4]

U
|
|

Maschinen | AnzahllderTeller/hJ] O Ausnutzungsgradin(]
der[Praxis[Pol]
Vordertir-Spulmaschinend O O 653750
-[TischmodellO 200=5B000 O O
-[[Standmodell] 20029000 O O
l [l [l
Durchschub- O O O
Spulmaschinend 2500=20000 703800
-[Durchschubmodell™ O O O
-[MEckmodelld O O O
-[Durchschub-[Eckmodell O O O
| l [l [l
Zweikorb-Spulautomat bis20800 O O
Korb-Transport- 1350=34000 O 702800
Spulautomatd
Band-Transport- 1700231140000 O 752850
Spulautomat]
Spulzeitenlhlder[PraxisC]  —[Gaststatte,[Cafe:( 60E=1200in.0
|-[Restaurant: Il 90=150in.0
[ [l ] ]
| [AnzahlderGeschirr-0 AnzahllderKo6rbe/O
teile/Korb[O Geschirrteil BttckO
[(500x5000m)Btuck
Teller, HiefMMMBIR2600mO 1401 [l 0,0710
Teller,flach[IBR60ImL] 160 O 0,0620]
Teller,Klein[IB M 80MmU 240 O 0,0420
Suppentassen] 200 O 0,050
Bestecksatz,3tlg.0] 500 O 0,020
Tablettsd 80 O 0,130
Kaffeetassen 250 O 0,040
Untertassenl] 240 U 0,0420
Glaser[d 360 O 0,0270
[ l [l [l
[ [ |
KorblprolGeschirrteilO | [ |
[ | |
GeschirrteilelproGedeckd | [
H1[Suppentassel] | | 1=[0,050IKorb[
H1flacherTeller | | |1=[0,062KorbO
H1[Salatteller | | |1=[0,042KorbO
[H1[Dessertteller | | |1=[0,042KorbO
H1[$atzBesteck | [ [=[0,020IKorbO
HlKaffeetassel] | | |=[0,040IKorbO
1 [Wntertassel | | 1=[0,042Korb[]
[1[Gedeck | | 1=[0,298Korb[]
U

Quellenangabe:[]

a)ind)MurdenlderFachzeitschrift(jSanitéar-Wnd[Meizungstechnik“MNr.[3/19870
Seite[336bis[339it[GenehmigungldesVerlages@énthommen([4].00
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0
O KapazitatQ [IG /M0 Anschluss-0 | Flachenbedarf} PersonalbedarfO

O
a O 0 Wert [MMaschined O 0
MaschinentypO| einteiligC mehrteiligD KW O (200 Einteiligry 0 Mehrteiligt 0
Eintank-Front-0J§ O O O a O O
Bedienung 65-2100 35-1250 3-160 0,40 10 10
O
| O O O O O O
Eintank- O O O O a a
Kastendurch-[J O a a a O O
SchubO 70-3300 40-1900 3-190 0,4-0,60 1-20 1-20
|
O 0 O 0 0O 0 0
Mehrtank-[J O a a a O O
(1-3)*Kasten-O O ad O ad O O
durchlaufd 350-1.3700 200-8000 25-800 2,2-4,60 2-50 3-60
O
| O O O O O O
Mehrtank-O O O a O a a
(2-2)*Band-0 O O O O O O
durchlaufd a O a O a a
(1.600-2.8000) 450-8000 260-4700 55-850 2,2-5,00 2-30 3-50
Teller/h)O
| O O O O O O
Mehrtank-I O O O O a a
(2-3)*Band-0 O O O O O O
durchlaufd a O a 0 a a
(4.400-5.2000 1.250-1.5000 720-8700 75-1150 4,8-6,60 3-40 4-60
Teller/h)
O O O O O O O
Mehrtank-[O O O a O a a
(3-4)*Band-0 O O O O O O
durchlaufd a O a O a a
(6.600—7.80000 1.900-2.2000] 1.100-1.3000 95-1450 6,2-8,00 4-50 5-70
Teller/h)
0 O 0 O H] O O
O
]
0

1)@ MIMIIMIIT= [Geschirrsatz@inesVTO
2)[EinteiligI]]]]]]J:Erablett,Ereller,[ESestecksatzD
¥ MehrteiligI=Tablett, inehrere[Geschirrteile, Bestecksatzl

O

[BeidiesenSpiilleistungenlassenBichEinsparungen@nBetriebskosten@rzielen, enndie Spiilmaschinenit@inemm
WarmerickgewinnungssystemWéarmetauscher,(Warmepumpe)lausgeristetiverden.[AulRerdem[terringertSichdie
WarmebelastungldesRaumesiimda. 506 ndderlAnschluRwertiderMaschinemlda.(30%.0

i

VT =erpflegungsteilnehmerd

O
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel]
O

Beispieldl:lWmbaulderléhemaligenReichsschuldenverwaltung[{1/3)0]

' 1 1T |
| i o
o s i 20 0. — 4o — _.‘4*
7 3 ) 3 Pyl Iyl Fob 3 9
@ 3 LT_] GARBERE ICH kg -
e FLE$SCHYORBERE 1 TUNG RiwE RINE
5 _;: FERTIGMASS SOCKEL

ANSCHLUSS AN BLATT 2
\_‘.

SPE { SENAUSGABE

!
| by
|

Umbau der ehem. Reichsschuldenverwaltung
Blatt1




Anhang[N:[0 Planungsbeispielel

O
Beispiell:lWmbaulderléhemaligenReichsschuldenverwaltung{2/3)
O

O

©
I
L) #

B
i

Umbau der ehem. Reichsschuldenverwaltung

Blatt 2
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel]
O
Beispiell:lWmbaulderléhemaligenReichsschuldenverwaltung[{3/3)0

10 VollautomatischeRundkopfwaagell

20 Salat-lUind[Gemisewaschmaschined

30 Arbeitstischd

40 SpultischirerkleidetrnitfAblage

50 KihlwannemitEigenkihlung

6] MehrzweckrolliC]

70 Handwaschbecken-/AusgufR3kombination
80 Arbeitsschrank-[Kombination[]
90 Regall]

100 | 2x[Regall

110 Plattformwagen(]

120 | Regalwagenl]

130 | Servierwagen[]

140 Schlauchhalter™

150 Wandschrankit(Schiebettrd

160 UmluftkhlschrankO

170 | Kdhltisch[GN1/1Eigenkihlung

180 Arbeitsschrank

190 |TassenstaplerTSTR[

200 Filterkaffeeautomat]

210 Kaffeesatzabscheiderd

2201 | Wasseraufbereitungsfilter]

230 Wandschrankit[Glasschiebetir

2400 | Tablett-Abraumwagen2-teilig]

250 | 2x[SalatbarlEigenkihlungl

2600 | WarmausgabegeratiWarmeschrank

270 | Kidhltisch[GN2/1[Eigenkihlung

280 Gas-VollherdmitBBrennernd

290 Bodenablaufrinned

300 | Gas-KombigarerQ

310 Unterschrankd

3200 | Hordengestellwagenl]

330 Salamanderd

340 Mikrowellenherd™

350 Elektro-Friteuse

360 Gas-rund-Schnellkochkessel

370 Gas-Wasserbad[l

380 | Gas-Kippbratpfannel

390 | Mittenabdeckungl]

400 Antriebseinheitd

410 Aufschnittmaschine

420 Fleisch-lWnd[Gemiisecutter™

430 | Spilautomat

440 Hackstock[@us[WeilRbuchenholzO

450 Handwaschbecken

4600 | AusgulRRbeckenimitiVerkleidung

470 Deckelstander=Fahrbar

480 | Besteck-/Tablettwagenl




Anhang[N:[0 Planungsbeispielel

0

Beispiel2:[JudischesMuseumlinBerlin[{1/2)]
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel]
O

Beispiel2:[JudischesMuseumlinBerlin[{2/2)0]

O

10

Warmeschrankd

20

Salamanderd

30

Baind

40

Tisch(d

50

HerdO

60

Griddle-Platted

70

Friteused

80

Magnum-Pfannel

o

Spulbecken

100

HeiRRluft-Dampferd

110

KihltischO

120

Saladete

130

TiefkihltischO

140

KihltischO

150

Abraumstation

160

Glaserspuled

170

ZulauftischO

180

Geschirrspulmaschinel]

190

Ablauftischd
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1 Wozu diese Regel?

Was ist eine DGUV Regel?

ArbeitsschutzmaBnahmen passgenau fiir Ihre Branche

— dabei unterstiitzt Sie diese DGUV Regel. Sie wird daher
auch ,,Branchenregel“ genannt. DGUV Regeln werden von
Fachleuten der gesetzlichen Unfallversicherung sowie
weiteren Expertinnen und Experten zum Arbeitsschutz
verfasst, die den betrieblichen Alltag in Unternehmen
Ihrer Branche kennen und wissen, wo die Gefahren fiir
Sicherheit und Gesundheit der Beschaftigten liegen.

DGUV Regeln helfen Ihnen, staatliche Arbeitsschutzvor-
schriften, Unfallverhiitungsvorschriften, Normen und viele
verbindliche gesetzliche Regelungen konkret anzuwen-
den. Daneben erhalten Sie auch zahlreiche praktische
Tipps und Hinweise fiir einen erfolgreichen Arbeitsschutz
in Threm Unternehmen. Als Unternehmerin oder Unterneh-
mer konnen Sie andere Losungen wahlen. Diese miissen
aber im Ergebnis mindestens ebenso sicher sein.

An wen wendet sich diese DGUV Regel?

Mit dieser DGUV Regel sind in erster Linie Sie als Unter-
nehmerin oder Unternehmer angesprochen. Denn Sie
sind fiir die Sicherheit und Gesundheit Ihrer Beschéftigten
verantwortlich. Durch den hohen Praxisbezug bietet die
DGUV Regel aber auch groen Nutzen fiir alle weiteren
Akteurinnen und Akteure in Ihrem Unternehmen, etwa
Ihrem Personal- und Betriebsrat, Ihren Fachkraften fiir
Arbeitssicherheit, lhren Betriebsdrztinnen und -drzten
sowie lhren Sicherheitsbeauftragten.

Die vorliegende DGUV Regel bietet konkrete Hilfe-
stellungen bei den ArbeitsschutzmaRnahmen in
Kiichenbetrieben. Sie umfasst die wichtigsten Praven-
tionsmaBnahmen, um die gesetzlich vorgeschriebenen
Schutzziele fiir lhr Unternehmen und Ihre Belegschaft zu
erreichen.



2 Grundlagen fiir den Arbeitsschutz

2.1  Wasfiralle gilt!

Von der betriebsadrztlichen und sicherheitstechnischen Betreuung iiber die
Unterweisung und Gefahrdungsbeurteilung bis hin zur Ersten Hilfe: Wer die
Sicherheit und Gesundheit seiner Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter systematisch
in allen Prozessen beriicksichtigt und diese dabei beteiligt, schafft eine solide
Basis fiir einen gut organisierten Arbeitsschutz.

FI"'_ - h |
. . vy [
’ i)
E )
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o Arbeitsschutzgesetz (ArbSchG) o Technische Regel fiir Betriebssicherheit

« Arbeitssicherheitsgesetz (ASiG) ,,Befdhigte Person“ (TRBS 1203)

o Arbeitsstdttenverordnung (ArbStattV) » Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Barrierefreie Ge-

« Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV) staltung von Arbeitsstatten, (ASR V3a.2)

« Gefahrstoffverordnung (GefStoffV) » Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Sicherheits- und

o PSA-Benutzungsverordnung (PSA-BV) Gesundheitsschutzkennzeichnung* (ASR A1.3)

» Verordnung zur arbeitsmedizinischen Vorsorge » Technische Regel fiir Arbeitsstadtten
(ArbMedVV) »MaBnahmen gegen Briande“ (ASR A2.2)

o DGUV Vorschrift 1,,Grundséatze der Pravention® » Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Fluchtwege und

» DGUV Vorschrift 2 ,,Betriebsarzte und Fachkrafte fiir Notausgdnge, Flucht- und Rettungsplan“ (ASR A2.3)
Arbeitssicherheit* » Technische Regel fiir Arbeitsstatten

» Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Priifungen »Erste-Hilfe-Raume, Mittel und Einrichtungen zur Ers-
von Arbeitsmitteln und tiberwachungsbediirftigen ten Hilfe“ (ASR A4.3)

Anlagen“ (TRBS 1201)



@ Weitere Informationen

» DGUV Information 204-022 ,,Erste Hilfe im Betrieb*

o DGUV Information 205-023 ,,Brandschutzhelfer”

» DGUV Information 250-010 ,,Eignungsuntersuchun-
gen in der betrieblichen Praxis“

Als Unternehmerin oder Unternehmer sind Sie fiir die Si-
cherheit und Gesundheit Ihrer Beschdiftigten in Ihrem Un-
ternehmen verantwortlich. Dazu verpflichtet Sie das Ar-
beitsschutzgesetz. Doch es gibt viele weitere gute Griinde,
warum Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz in Ihrem
Unternehmen wichtig sein sollten. So sind Beschdftigte,
die in einer sicheren und gesunden Umgebung arbeiten,
nicht nur weniger hdufig krank, sie arbeiten auch enga-
gierter und motivierter. Mehr noch: Investitionen in den
Arbeitsschutz lohnen sich fiir Unternehmen nachweislich
auch dkonomisch.

Die gesetzliche Unfallversicherung unterstiitzt Sie bei der
Einrichtung des Arbeitsschutzes in Ihrem Unternehmen.
Der erste Schritt: Setzen Sie die grundsdtzlichen Préven-
tionsmafinahmen um, die auf den folgenden Seiten
beschrieben sind. Sie bieten lhnen die beste Grundlage
fiir einen gut organisierten Arbeitsschutz und stellen die
Weichen fiir weitere wichtige Prdventionsmafnahmen in
Ihrem Unternehmen.

Grundlagen fiir den Arbeitsschutz

'@ Verantwortung und Aufgabeniibertragung
7 Die Verantwortung fiir die Sicherheit und Gesund-
heit Ihrer Beschaftigten liegt bei Ihnen als Unternehmerin
oder Unternehmer. Das heift, dass Sie die Arbeiten in
Ihrem Betrieb so organisieren miissen, dass eine Gefahr-
dung fiir Leben und Gesundheit moglichst vermieden wird
und die Belastung Ihrer Beschaftigten nicht tiber deren
individuelle Leistungsfahigkeit hinausgeht.

Diese Aufgabe kdnnen Sie auch schriftlich an andere zu-
verldssige und fachkundige Personen im Unternehmen
Uibertragen. Sie sind jedoch dazu verpflichtet, regelmafiig
zu priifen, ob diese Personen ihre Aufgabe erfiillen. Legen
Sie bei Bedarf Verbesserungsmafinahmen fest. Insbeson-
dere nach einem Arbeitsunfall oder nach Auftreten einer
Berufskrankheit miissen deren Ursachen ermittelt und die
Arbeitsschutzmanahmen angepasst werden.

& Betriebsdrztliche und sicherheitstechnische
& Betreuung

Unterstiitzung bei der Einrichtung von sicheren und ge-
sunden Arbeitspldtzen erhalten Sie von den Fachkréften
fiir Arbeitssicherheit sowie Betriebsadrztinnen und Be-
triebsdrzten sowie lhrem Unfallversicherungstrdger. Die
DGUV Vorschrift 2 gibt vor, in welchem Umfang Sie diese
betriebsdrztliche und sicherheitstechnische Betreuung
gewdhrleisten miissen.

@ Sicherheitsbeauftragte

A) Arbeiten in Ihrem Unternehmen mehr als 20 Beschéf-
tigte, miissen Sie zusatzlich Sicherheitsbeauftragte be-
stellen. Sicherheitsbeauftragte sind Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter Ihres Unternehmens, die Sie ehrenamtlich
neben ihren eigentlichen Aufgaben bei der Verbesserung
der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes unter-
stiitzen. Sie achten z. B. darauf, dass Schutzvorrichtungen
und -ausriistungen vorhanden sind und weisen ihre Kolle-
ginnen und Kollegen auf sicherheits- oder gesundheits-
widriges Verhalten hin. So geben sie lhnen verldssliche
Anregungen zur Verbesserung des Arbeitsschutzes.



Grundlagen fiir den Arbeitsschutz

Ei] Qualifikation fiir den Arbeitsschutz

"’ Wirksamer Arbeitsschutz erfordert fundiertes Wis-
sen. Stellen Sie daher sicher, dass alle Personen in lhrem
Unternehmen, die mit Aufgaben im Arbeitsschutz betraut
sind, ausreichend qualifiziert sind. Geben Sie diesen Per-
sonen die Moglichkeit, an Aus- und-Fortbildungsmafinah-
men teilzunehmen. Die Berufsgenossenschaften, Unfall-

kassen und die Deutsche Gesetzliche Unfallversicherung
bieten hierzu vielfédltige Seminare sowie Aus- und Fortbil-
dungsmoglichkeiten an.

O Beurteilung der Arbeitsbedingungen und
Dokumentation (Gefdhrdungsbeurteilung)

Wenn die Gefahren fiir Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz nicht bekannt sind, kann sich auch niemand
davor schiitzen. Eine der wichtigsten Aufgaben des Ar-
beitsschutzes ist daher die Beurteilung der Arbeitsbedin-
gungen, auch ,,Gefdhrdungsbeurteilung” genannt. Diese
hat das Ziel, fiir jeden Arbeitsplatz in lhrem Unternehmen
mogliche Gefdhrdungen fiir die Sicherheit und Gesund-
heit Ihrer Beschaftigten festzustellen und Manahmen zur
Beseitigung dieser Gefdhrdungen festzulegen. Beurteilen
Sie dabei sowohl die kdrperlichen als auch die psychi-
schen Belastungen lhrer Beschaftigten. Beachten Sie
Beschiftigungsbeschrankungen und -verbote, z. B. fiir
Jugendliche, Schwangere und stillende Miitter, insbeson-
dere im Hinblick auf schwere kdrperliche Arbeiten sowie
den Umgang mit Gefahrstoffen. Es gilt: Gefahren miissen
immer direkt an der Quelle beseitigt oder vermindert wer-
den. Wo dies nicht vollstandig moglich ist, miissen Sie
SchutzmaBnahmen nach dem T-O-P-Prinzip ergreifen.

Das heif3t, Sie miissen zuerst technische (T), dann organi-
satorische (0) und erst zuletzt personenbezogene (P)
MaBnahmen festlegen und durchfiihren. Mit der anschlie-
Benden Dokumentation der Gefdhrdungsbeurteilung kom-
men Sie nicht nur lhrer Nachweispflicht nach, sondern
erhalten auch eine Ubersicht der Arbeitsschutzmafinah-
men in lhrem Unternehmen. So lassen sich auch Entwick-
lungen nachvollziehen und Erfolge aufzeigen.

Arbeitsmedizinische Mafinahmen

Ein unverzichtbarer Baustein im Arbeitsschutz lhres
Unternehmens ist die arbeitsmedizinische Pravention.
Dazu gehoren die Beteiligung des Betriebsarztes oder der
Betriebsdrztin an der Gefahrdungsbeurteilung, die Durch-
fiihrung der allgemeinen arbeitsmedizinischen Beratung
sowie die arbeitsmedizinische Vorsorge mit individueller
arbeitsmedizinischer Beratung der Beschéftigten. Ergibt
die Vorsorge, dass bestimmte Mafinahmen des Arbeits-
und Gesundheitsschutzes ergriffen werden miissen, so
miissen Sie diese fiir die betroffenen Beschaftigten in die
Wege leiten.

o> Unterweisung

Ihre Beschéftigten kdnnen nur dann sicher und
gesund arbeiten, wenn sie liber die Gefahrdungen an
ihrem Arbeitsplatz sowie ihre Pflichten im Arbeitsschutz
informiert sind und die erforderlichen MaRnahmen und
betrieblichen Regeln kennen. Hierzu gehoren auch die
Betriebsanweisungen. Deshalb ist es wichtig, dass Ihre
Beschaftigten eine Unterweisung moglichst an ihrem Ar-
beitsplatz erhalten. Diese kann durch Sie selbst oder eine
von lhnen beauftragte zuverldassige und fachkundige Per-
son durchgefiihrt werden. Setzen Sie Beschéftigte aus
Zeitarbeitsunternehmen ein, miissen Sie diese so unter-
weisen wie lIhre eigenen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
Betriebsarztin, -arzt oder Fachkraft fiir Arbeitssicherheit
konnen hierbei unterstiitzen. Die Unterweisung muss
mindestens einmal jahrlich erfolgen und dokumentiert
werden. Bei Jugendlichen ist dies halbjahrlich erforder-
lich. Zusétzlich miissen Sie fiir lhre Beschaftigten eine
Unterweisung sicherstellen
« vor Aufnahme einer Tatigkeit,
» bei Zuweisung einer anderen Tatigkeit,
» beiVeranderungen im Aufgabenbereich und Verande-

rungen in den Arbeitsablaufen.

Gefdhrliche Arbeiten

Manche Arbeiten in Threm Unternehmen sind beson-
ders gefahrlich fiir Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
Sorgen Sie in solchen Fallen dafiir, dass eine zuverlassi-
ge, mit der Arbeit vertraute Person die Aufsicht fiihrt. Ist
nur eine Person allein mit einer gefdhrlichen Arbeit be-
traut, so sind Sie verpflichtet, fiir geeignete technische
oder organisatorische Schutzmafnahmen zu sorgen, z.B.
Kontrollgdnge einer zweiten Person, zeitlich abgestimmte
Telefon-/Funkmeldesysteme oder Personen-Notsignal-An-
lagen. Ihr Unfallversicherungstrager berdt Sie dazu gerne.



m Zugang zu Vorschriften und Regeln

Machen Sie die fiir lhr Unternehmen relevanten
Unfallverhiitungsvorschriften sowie die einschldgigen
staatlichen Vorschriften und Regeln an geeigneter Stelle
fiir alle zugdnglich. So sorgen Sie nicht nur dafiir, dass
Ihre Beschaftigten tiber die notwendigen Praventions-
mafinahmen informiert werden, Sie zeigen ihnen auch,
dass Sie Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz ernst
nehmen. Bei Fragen zum Vorschriften- und Regelwerk hilft
Ihnen Ihr Unfallversicherungstrager weiter.

&) Personliche Schutzausriistungen

Wenn durch technische und organisatorische Maf-
nahmen Gefdhrdungen fiir Ihre Beschaftigten nicht ausge-
schlossen werden kdnnen, sind Sie als Unternehmerin
oder Unternehmer verpflichtet, ihnen kostenfrei Personli-
che Schutzausriistungen (PSA) zur Verfiigung zu stellen.
Bei der Beschaffung ist darauf zu achten, dass die PSA
mit einer CE-Kennzeichnung versehen ist. Welche PSA
dabei fiir welche Arbeitsbedingungen und Beschaftigten
die richtige ist, leitet sich aus der Gefahrdungsbeurteilung
ab. Vor der Bereitstellung sind Sie verpflichtet, die Be-
schaftigten anzuhoren.

Zur Sicherstellung des Schutzziels ist es wichtig, dass die
Beschaftigten die PSA entsprechend der Gebrauchsanlei-
tung und unter Beriicksichtigung bestehender Tragezeit-
begrenzungen und Gebrauchsdauern bestimmungsge-
maf benutzen, regelmafig auf ihren ordnungsgemafien
Zustand priifen und lhnen festgestellte Mangel unverziig-
lich melden. Die bestimmungsgeméfie Benutzung der
PSA muss den Beschaftigten im Rahmen von Unterwei-
sungen vermittelt werden. Durch die Organisation von
Wartungs-, Reparatur- und Ersatzmafnahmen sowie
durch ordnungsgemafie Lagerung tragen Sie dafiir Sorge,
dass die Personlichen Schutzausriistungen wahrend der
gesamten Nutzungsdauer gut funktionieren und sich in
hygienisch einwandfreiem Zustand befinden.

Grundlagen fiir den Arbeitsschutz

Werden in Ihrem Unternehmen PSA zum Schutz gegen
todliche Gefahren oder bleibende Gesundheitsschaden
eingesetzt (z. B. FuBschutz, Stech- und Schnittschutz),
missen zusatzliche Malnahmen beachtet werden. So
miissen Unterweisungen zur bestimmungsgemafien Be-
nutzung dieser PSA praktische Ubungen beinhalten. Wei-
tere MaBnahmen kdnnen z.B. die Planung und sachge-
rechte Durchfiihrung von Rettungsmafinahmen,
Uberpriifung der Ausriistungen durch einen Sachkundi-
gen oder die Erstellung von speziellen Betriebsanweisun-
gen betreffen.

Mit Gebotszeichen zur Sicherheits- und Gesundheits-
schutzkennzeichnung kénnen Sie die Beschéftigten dar-
auf hinweisen, an welchen Arbeitspldtzen PSA benutzt
werden miissen.

= Brandschutz- und Notfallma3nahmen
Im Notfall miissen Sie und lhre Beschéftigten

schnell und zielgerichtet handeln kénnen. Daher gehoren
die Organisation des betrieblichen Brandschutzes, aber
auch die Vorbereitung auf sonstige Notfallmafsnahmen,
wie zum Beispiel die geordnete Evakuierung Ihrer Arbeits-
stdtte, zum betrieblichen Arbeitsschutz. Lassen Sie daher
so viele Beschaftigte wie méglich zu Brandschutzhelferin-
nen und Brandschutzhelfern ausbilden, empfehlenswert
sind mindestens fiinf Prozent der Belegschaft. Empfeh-
lenswert ist auch die Bestellung einer Mitarbeiterin oder
eines Mitarbeiters zum Brandschutzbeauftragten. Das
zahlt sich im Notfall aus. Damit Entstehungsbréande wirk-
sam bekdmpft werden kdnnen, miissen Sie Ihren Betrieb
mit geeigneten Feuerldscheinrichtungen, wie zum Bei-
spiel tragbaren Feuerldschern, ausstatten und alle Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter mit deren Benutzung durch
regelmafige Unterweisung vertraut machen.

Erste Hilfe

Die Organisation der Ersten Hilfe in Ihrem Betrieb
gehort zu lhren Grundpflichten. Unter Erste Hilfe versteht
man alle MaBnahmen, die bei Unféllen, akuten Erkran-
kungen, Vergiftungen und sonstigen Notfallen bis zum
Eintreffen des Rettungsdienstes, eines Arztes oder einer
Arztin erforderlich sind. Dazu gehért zum Beispiel: Unfall-
stelle absichern, Verungliickte aus akuter Gefahr retten,
Notruf veranlassen, lebensrettende Sofortmafinahmen
durchfiihren sowie Betroffene betreuen. Den Grundbedarf
an Erste-Hilfe-Material decken der ,,Kleine
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Betriebsverbandkasten* nach DIN 13157: 2009-11
»Erste-Hilfe-Material - Verbandkasten C* bzw. der ,,GroBe
Betriebsverbandkasten“ nachDIN 13169: 2009-11
Erste-Hilfe-Material - Verbandkasten E*“ ab. Zusatzlich
kdnnen ergdnzende Materialien aufgrund betriebs-
spezifischer Gefahrdungen erforderlich sein.

Je nachdem wie viele Beschaftigte in lhrem Unternehmen
arbeiten, miissen Ersthelferinnen und Ersthelfer in ausrei-
chender Anzahl zur Verfiigung stehen. Diese Aufgabe kdn-
nen alle Beschéftigten {ibernehmen. Voraussetzung ist
die erfolgreiche Forthildung in einem Erste-Hilfe-Lehrgang
und die regelmaBige Auffrischung alle zwei Jahre (Ers-
te-Hilfe-Fortbildung). Die Lehrgangsgebiihren werden von
den Berufsgenossenschaften und Unfallkassen getragen.
Beachten Sie, dass auch im Schichtbetrieb und wahrend
der Urlaubszeit geniigend Ersthelferinnen und -helfer an-
wesend sein missen.

@ Wie viele Ersthelferinnen und Ersthelfer?

Bei 2 bis zu 20 anwesenden Versicherten | eine Ersthelferin

bzw. ein Ersthelfer

10% der
Anwesenden

Bei mehrals 20 anwesenden
Versicherten

RegelmdBige Priifung der Arbeitsmittel
Schaden an Arbeitsmitteln konnen zu Unféllen
fiihren. Daher miissen die in lhrem Unternehmen einge-
setzten Arbeitsmittel regelmafig kontrolliert und je nach
Arbeitsmittel gepriift werden. Vor der Verwendung eines
Arbeitsmittels muss dieses durch Inaugenscheinnahme,
ggf. durch eine Funktionskontrolle, auf offensichtliche
Mangel kontrolliert werden, die so schnell entdeckt wer-
den kdnnen. Neben diesen Kontrollen miissen Sie fiir
wiederkehrende Priifungen in angemessenen Zeitabstan-
den sorgen. Wie, von wem und in welchen Abstdnden dies
geschehen soll, beschreiben die TRBS 1201 und die
TRBS 1203 (siehe Infobox ,,Rechtliche Grundlagen®). Im
Einschichtbetrieb hat sich bei vielen Arbeitsmitteln ein
Priifabstand von einem Jahr bewéhrt. Die Ergebnisse der
Priifungen miissen Sie mindestens bis zur ndachsten Prii-
fung aufbewahren.
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Planung und Beschaffung

Es lohnt sich, das Thema Sicherheit und Gesundheit
von Anfang an in allen betrieblichen Prozessen zu beriick-
sichtigen. Wenn Sie schon bei der Planung von Arbeits-
statten und Anlagen sowie dem Einkauf von Arbeitsmit-
teln und Arbeitsstoffen an die Sicherheit und Gesundheit
Ihrer Beschéftigten denken, erspart lhnen dies (teure)
Nachbesserungen.

& Barrierefreiheit

Denken Sie auch an die barrierefreie Gestaltung der
Arbeitsraume in [hrem Unternehmen. Barrierefreiheit
kommt nicht nur lhren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
mit Behinderung zugute, Ihre gesamte Belegschaft kann
davon profitieren. So kénnen zum Beispiel ausreichend
breite Wege oder Armaturen, Lichtschalter und Turgriffe,
die gut erreichbar sind, sowie trittsichere Bodenbeldge
Unfallrisiken senken und zu weitaus geringeren Belastun-
gen und Beanspruchungen fiihren.

=/ Gesundheit im Betrieb

Gesundheit ist die wichtigste Voraussetzung, damit
Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter bis zum Rentenalter
beschaftigungs- und leistungsfahig bleiben. Friithzeitige
MaBnahmen, die arbeitsbedingte physische und psychi-
sche Belastungen verringern helfen, zahlen sich doppelt
aus - sowohl fiir die Beschéftigten als auch fiir den Be-
trieb. Dazu gehoren die Gestaltung sicherer und gesunder
Arbeitsplatze und ein Betriebliches Eingliederungsma-
nagement (BEM). Auch die Starkung eines gesundheits-
bewussten Verhaltens lhrer Beschaftigten und die Schaf-
fung gesundheitsférderlicher Arbeitsbedingungen tragen
zur Gesundheit lhrer Beschdftigten bei. Ein Tipp: lhre Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter wissen oft am besten, was
sie an ihrem Arbeitsplatz beeintrdchtigt. Beziehen Sie sie
daherin Ihre Uberlegungen fiir Verbesserungsmafnah-
men mit ein. Das sorgt auch fiir motivierte Beschaftigte.



.D Fremdfirmen, Lieferanten und Einsatz auf
%" fremdem Betriebsgeldande
Auf lhrem Betriebsgelande halten sich Fremdfirmen und

Lieferanten auf? Hier kénnen ebenfalls besondere Gefahr-
dungen entstehen. Treffen Sie die erforderlichen Regelun-

gen und sorgen Sie dafiir, dass diese Personen die be-
trieblichen Arbeitsschutzregelungen lhres Unternehmens
kennen und beachten.

Arbeiten Sie bzw. Ihre Beschiftigten auf fremdem Be-
triebsgeldande, gilt dies umgekehrt auch fiir Sie: Sorgen
Sie auch in Sachen Arbeitssicherheit fiir eine ausreichen-
de Abstimmung mit dem Unternehmen, auf dessen Be-
triebsgelande Sie im Einsatz sind.

o () Integration von zeitlich befristet

M Beschiftigten

Die Arbeitsschutzanforderungen in Ihrem Unternehmen
gelten fiir alle Beschaftigten — auch flir Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, die nur zeitweise in Ihrem Betrieb arbei-
ten, wie zum Beispiel Zeitarbeitnehmerinnen und -arbeit-
nehmer sowie Praktikantinnen und Praktikanten. Stellen
Sie sicher, dass diese Personen ebenfalls in den betrieb-
lichen Arbeitsschutz eingebunden sind.

@ Weitere Informationen

Datenbank Vorschriften, Regeln und Informationen
der gesetzlichen Unfallversicherung:

» www.dguv.de/publikationen

« Kompetenz-Netzwerk Fachbereiche Pravention:

» www.dguv.de (Webcode: d36139)
Datenbank der gesetzlichen Unfallversicherung zu Bio-
und Gefahrstoffen (GESTIS):

» www.dguv.de (Webcode: d3380)
Arbeitsschutzgesetz und -verordnungen:

> www.gesetze-im-internet.de

Technische Regeln zu Arbeitsschutzverordnungen:
» www.baua.de

Grundlagen fiir den Arbeitsschutz



2.2 Wasfiirdie Branche gilt

Bestimmte Gefdhrdungen und Belastungen wie z. B. Sturz- und Rutschunfille,
Schnittverletzungen, Verbrennungen und Verbriihungen, Hautbelastungen oder
psychische Belastungen wie hoher Zeitdruck kénnen in allen Arbeitsbereichen
von Kiichenbetrieben vorkommen. Die hier beschriebenen grundlegenden
PraventionsmafBnahmen unterstiitzen Sie dabei, diese Gefdhrdungen zuverldssig

zu vermeiden.

« Arbeitsschutzgesetz (§5 ArbSchG, Beurteilung der
Arbeitsbedingungen)

o Mutterschutzgesetz (MuSchG)

« Jugendarbeitsschutzgesetz (JArbSchG)

« Betriebssicherheitsverordnung (§ 6 BetrSichV,
Grundlegende Schutzmafinahmen bei der
Verwendung von Arbeitsmitteln und § 9 BetrSichV,
Weitere SchutzmaBnahmen bei der Verwendung von
Arbeitsmitteln)

» Verordnung zur arbeitsmedizinischen Vorsorge
(ArbMedVV)
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EG-Verordnung 852/2004 tiber Lebensmittelhygiene
Anhang 2 Kapitel VIII

DGUV Vorschrift 1,,Grundséatze der Pravention®
Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Gefahrdung
durch Hautkontakt — Ermittlung, Beurteilung, Maf3-
nahmen* (TRGS 401)

Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Betriebsanwei-
sung und Information der Beschaftigten“ (TRGS 555)
Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Fusboden*
(ASR A1.5/1,2)



@ +Weitere Informationen

o BGN - Starker Partner der Betriebe

(www.bgn-branchenwissen.de)

Hotellerie und Gastronomie — effizient, sicher und

wirtschaftlich. Branchenleitfaden fiir eine gute

Arbeitsgestaltung (Hrsg. DEHOGA Bundesverband

und BGN)

DIN EN ISO 14116: 2015-11 Schutzkleidung — Schutz

gegen Flammen — Materialien, Materialkombina-

tionen und Kleidung mit begrenzter

Flammenausbreitung

« www.bgn.de (dort sind auch Musterbetriebs-
anweisungen verfiigbar)

o www.dguv-lug.de

e Zum Hautschutz: www.machmit-hautfit.de

@\\ Arbeits- und Betriebsanweisungen

In Arbeits- und Betriebsanweisungen legen Sie
schriftlich fest, was bei Arbeiten mit erhéhten Risiken zu
beachten ist.

Das betrifft zum Beispiel:

» Reinigungstatigkeiten mit Gefahrstoffen

« Sicherer Umgang mit Messern bei Ausbeinarbeiten

» Arbeiten an Kiichengerdten z. B. Fritteusen, Aufschnitt-
schneidemaschinen, Gasgerdten

\f W

_ <

Abb. 1 Gefahrenpiktogramme ,,Atzwirkung* und

»Gesundheitsgefahr* bei Gefahrstoffen

Arbeits- und Betriebsanweisungen sind Grundlage fiir die
Unterweisung der Beschaftigten. In bestimmten Vorschrif-
ten, z. B. im Gefahrstoffrecht, sind Betriebsanweisungen
vorgeschrieben und es ist dann erforderlich, diese den
Beschéftigten an geeigneter Stelle an der Arbeitsstatte
zuganglich zu machen.

Grundlagen fiir den Arbeitsschutz

@\\ Arbeitskleidung

Arbeitskleidung ist die Kleidung, die wahrend der
Arbeit getragen und vom Beschdftigten beschafft oder
vom Unternehmen iiberlassen wird. Als Arbeitskleidung in
Kiichenbetrieben werden vorzugsweise langdarmlige Koch-
jacken und Kochhosen getragen, um Verletzungen durch
Spritzer von hei3en Flissigkeiten oder durch Kontakt mit
heif’en Oberflachen zu vermeiden. Geeignete Arbeitsklei-
dung wird sich bei Arbeiten mit offenem Feuer nicht
schnell entziinden. Unterweisen Sie Ihre Beschéftigten
dariiber, dass bei Tatigkeiten an Maschinen mit rotieren-
den Teilen nur eng anliegende Arbeitskleidung getragen
werden darf.

ﬂ Geeignetes Schuhwerk

Verschmutzte und nasse Fufbdden in Kiichenbe-
trieben kénnen zu Sturz- und Rutschunfallen fiihren. Da-
her gibt es in Kiichenbetrieben besondere Anforderungen
an das zu tragende Schuhwerk.

Als geeignet wird Schuhwerk angesehen, wenn es
insbesondere

 einen ausreichend festen Sitz am Fuf} hat,

» im vorderen Bereich vollkommen geschlossen ist,

« einen Fersenhalt aufweist,

» rutschhemmend ausgebildete Sohlen und Absétze hat,
« einen Absatz mit maRiger Hohe besitzt und

« ein ausgeformtes FuBBbett hat.

Gut geeigneter Schuh mit ausreichend festem Sitz
am Fuf

Abb. 2

Vergewissern Sie sich, dass Ihre Beschaftigten geeignetes
Schuhwerk tragen und dass die Anforderungen an geeig-
netes Schuhwerk auch in warmen Jahreszeiten erfuillt
werden.
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3 Hautschutz

Bei der Lebensmittelzubereitung hat Hygiene
oberste Prioritdt. Die Beschaftigten miissen daher die
Hande oft waschen und desinfizieren, sie tragen fliissig-
keitsdichte Handschuhe oder arbeiten im feuchten Mili-
eu. Feuchtarbeit belastet die Haut und kann auf Dauer zu
Hautproblemen und Hauterkrankungen fiihren. Daher
sind konsequente Hautschutzmafinahmen erforderlich,
denn eine gesunde Haut ist eine Grundvoraussetzung fiir
alle Hygienemafinahmen.

Achten Sie darauf, dass die Hande so schonend wie mog-
lich gewaschen werden. Empfohlen wird ein pH-hautneut-
rales Fliissigsyndet (pH-Wert 5,5). Nicht empfehlenswert
sind sog. ,Kombiprdparate®, d. h. desinfizierende Seifen,
die gleichzeitig reinigen und desinfizieren. Diese Kombi-
praparate belasten verstdrkt die Haut.

Sind die Hande nicht verschmutzt, gentigt in der Regel
eine Handedesinfektion, um die Keimbelastung auf ein
lebensmittelhygienisch unbedenkliches Maf3 zu reduzie-
ren. Die alleinige Hdndedesinfektion ist wesentlich haut-
schonender als Hindewaschen und reduziert auflerdem
starker die Keime.
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Vor und wahrend der Arbeit sollen die Hinde mit lebens-
mittelgeeigneter Hautschutzcreme und nach der Arbeit
und vor langeren Pausen mit Hautpflegecreme eingecremt
werden. Empfohlen wird, sowohl zur Reinigung als auch
zum Schutz und zur Pflege Produkte ohne Duft- und mog-
lichst ohne Konservierungsstoffe zu verwenden.

Es gibt keine lebensmittelrechtlichen Vorschriften, die
das Tragen fliissigkeitsdichter Handschuhe als Lebens-
mittelhygienemaRnahme generell verlangen. Daher wer-
den fliissigkeitsdichte Schutzhandschuhe von Ihren Be-
schaftigten nur solange wie nétig und so kurz wie moglich
getragen. Vor dem Tragen dieser Handschuhe werden die
Hande nicht eingecremt.

Es hat sich bewdhrt, einen Hautschutz- und Hygieneplan
aufzustellen und dort einzutragen, wann, wie und mit
welchem Produkt die Hande gewaschen oder desinfiziert
werden, wann Hautschutz- und Hautpflegemittel aufgetra-
gen oder Schutzhandschuhe getragen werden miissen.
Den Hautschutz- und Hygieneplan verwenden Sie dann
als Grundlage fiir die entsprechenden Unterweisungen.
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Arbeitsmedizinische Vorsorge hilft, Hauterkrankungen
friihzeitig zu erkennen und zu verhiiten. Bei Feuchtarbeit
von regelmaflig mehr als zwei Stunden am Tag miissen
Sie Ihren Beschdftigten arbeitsmedizinische Vorsorge
anbieten, bei mehr als vier Stunden am Tag ist sie ver-
pflichtend durchzufiihren.

X Gute und stressfreie Arbeitsgestaltung

Bedingungen, die hdufig oder iiber ldngere Zeit-
rdume Stress hervorrufen, kénnen zu dauerhaften ge-
sundheitlichen Schadigungen fiihren. lhre Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter sind weniger leistungsfahig oder
fallen fiir langere Zeit aus. Um Stress zu vermeiden erstel-
len Sie eine angemessene Einsatzplanung und sorgen fiir
eine gleichmafRige Verteilung ungiinstiger Arbeitsschich-
ten. Achten Sie in lhrem Unternehmen darauf, dass

- die Beschiftigten alle Informationen haben, die sie zur
Erledigung ihrer Aufgaben brauchen,

» storender Larm und andere Belastungsfaktoren aus der
Arbeitsumgebung so gering wie mdglich gehalten
werden,

« nicht l[dnger als die vereinbarte Arbeitszeit gearbeitet
werden muss,

» Pausen- und Ruhezeiten beachtet werden,

» Arbeiten unter Zeitdruck so gering wie moglich gehalten
werden,

« Konzepte vorliegen, um Stof3zeiten abzufangen,

« {iber einen langeren Zeitraum hinweg keine Personal-
knappheit vorliegt.

@ Beschéftigungsbeschrankungen

Aus der Gefdhrdungsbeurteilung kdnnen sich
Beschaftigungsbeschrankungen fiir besonders schutzbe-
diirftige Personen (Schwangere, Jugendliche, Menschen
mit Handicap und Beschaftigte mit Vorerkrankungen) und
Personen, welche erfahrungsgemaf einer gefahrdeten
Personengruppe angehoren (Auszubildende, Berufsan-
fangerinnen und Berufsanfanger, Praktikantinnen und
Praktikanten oder auch Leiharbeitskréfte), ergeben.
Beziehen Sie bei Erstellung von personenbezogenen
Gefdhrdungsbeurteilungen lhre Betriebséarztin bzw. Ihren
Betriebsarzt mit ein. Beachten Sie Beschéftigungsbe-

schrankungen und -verbote, z.B. fiir Jugendliche, Schwan-

gere und stillende Miitter, insbesondere im Hinblick auf

schwere kdrperliche Arbeiten, Umgang mit Gefahrstoffen
und sensibilisierenden Stoffen oder elektromagnetische
Strahlung.
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Jugendliche kdnnen haufig wegen mangelndem Sicher-
heitsbewusstseins oder fehlender Erfahrung Unfall-
gefahren nicht erkennen oder abwenden. Solche Arbeiten
kdnnen beispielsweise Reinigungstatigkeiten mit Gefahr-
stoffen oder Arbeiten an Schneidemaschinen, Gasgerdten
und Fritteusen sein. Daher diirfen Sie Jugendliche nicht
mit Arbeiten beschéftigen, die mit solchen Unfallgefahren
verbunden sind. Dies gilt nicht fiir die Beschéftigung Ju-
gendlicher, soweit dies zur Erreichung ihres Ausbildungs-
zieles erforderlich ist und ihr Schutz durch die Aufsicht
eines bzw. einer Fachkundigen gewdhrleistet ist.

$ Unfallsichere Gestaltung von

o Kiichenfu3bdden

Setzen Sie in Kiichenbetrieben ausschlieBlich rutschhem-
mende FuBbodenbeldge ein. Je nach Arbeitsbereich und
anfallender Menge von gleitférdernden Stoffen, wie z. B.
Wasser, Gemiise-, Fleisch- und Fettresten, ist der Fuf3-
boden entsprechend der nachfolgenden Anforderungen
an die Rutschhemmung (R) und an den erforderlichen
Verdrangungsraum (V) zu gestalten:

Arbeitsbereich R/V

GroB3kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung in R12V4

Kantinen, Mensen, Fernkiichen
Gastronomische Kiichen in Hotels und Gaststdtten | R12

Aufbereitungskiichen in der Systemgastronomie R12
und in Imbissbetrieben

Kiichen und Spilrdume fiir die Gemeinschaftsver- | R12
pflegung in Krankenhdusern / Kliniken

Kiichen und Spilrdume fiir die Gemeinschaftsver- | R11
pflegung in Heimen, Schulen,
Kindertageseinrichtungen

Auftau- und Anwéarmkiichen, Kaffee- und Teekii- R10
chen, Kiichen im Hotel garni

Spiilrdume von GroBkiichen, gastronomischen R12V4
Kiichen, Aufbereitungskiichen

Kiihl- bzw. Tiefkiihlraume fiir unverpackte Ware R12
Kiihl- bzw. Tiefkithlrdume fiir verpackte Ware R11

Quelle: Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,FuBboden®
(ASRA1.5/1,2), Anhang 2



Zur Erleichterung der Reinigung kann entlang der Wande
bis zu einem Abstand von 15 cm, in Ecken und unter fest
stehenden Maschinen, Gerdten und Arbeitstischen auf
einen profilierten Bodenbelag verzichtet werden.

Ubergangsstellen von aneinander angrenzenden Be-
triebshereichen konnen zu Unfallschwerpunkten werden,
weil unterschiedliche Bodenbeldge eine Anpassung des
Gehvorgangs erfordern und unter Umstanden gleitfor-
dernde Stoffe von einem Bereich in den anderen Bereich
tibertragen werden. Daher sollten sich direkt aneinander
grenzende Bereiche moglichst nur um eine Rutschbewer-
tungsgruppe unterscheiden (z.B. R12 und R11).

Achten Sie darauf, dass Stolperstellen, also Hohenunter-
schiede tiber 4 mm, Spalten mit einer Breite von mehr als
20 mm oder Roste mit einer Maschenweite von mehr als
35 x 51mm vermieden werden und dass der FuRboden
eben ausgefiihrt ist. Wenn regelméfig so viel Fliissigkeit
auf den Boden gelangt, dass dadurch eine Rutschgefahr
fiir Personen bestehen kann (zum Beispiel bei der Reini-
gung oder beim Ablassen von Kochkesseln), sorgen Sie
dafiir, dass die Fliissigkeiten méglichst direkt in einen
dafiir vorgesehenen Ablauf geleitet werden. Durch ein
leichtes Gefélle des FufSbodens zum Ablauf hin kann er-
reicht werden, dass die Fliissigkeiten schnell abgefiihrt
werden und sich nicht in Arbeits- und Verkehrsbereichen
sammeln konnen.

Ablauféffnungen und Ablaufrinnen missen tritt- und kipp-

sicher ausgefiihrt sein. Die begehbaren Oberflachen der
Ablauféffnungen miissen die gleiche Rutschhemmung
aufweisen wie der umgebende FuSboden. Bei Gitter-
rosten wird die Rutschhemmung z. B. durch eine sédge-
zahnartige Ausbildung erhéht.

Abb. 4

Zentrale Netztrenneinrichtung fiir den Fall eines
Fritteusenbrandes oder Elektrounfalls

Grundlagen fiir den Arbeitsschutz

‘i\ Zentrale Abschaltung der Energiezufuhr im
Gefahrfall
In bestimmten Situationen kann es wichtig sein, dass
man die Energiezufuhr zu den Kiichengeraten schnell und
gefahrlos unterbrechen kann, z.B. im Falle eines Fritteu-
senbrandes oder eines Elektrounfalls. Dazu dient eine
zentrale Netztrenneinrichtung, die eindeutig erkennbar
und jederzeit leicht erreichbar ist und die aufierhalb des
Gefahrbereichs angeordnet wird, etwa im Eingangsbe-
reich der Kiiche. Die Installation einer derartigen Netz-
trenneinrichtung sollten Sie insbesondere bei Neuplanun-
gen sowie bei Umbau- und Renovierungsmafnahmen in
Betracht ziehen. Die Netztrenneinrichtung soll nur die
vorhandenen Warmegeréte (Fritteusen, Herde, Kippbrater
usw.) und ggf. Maschinen von der Stromversorgung tren-
nen, nicht aber Kiihlgeréte, die Beleuchtung sowie die
Luftungsanlage. Auf aktiv bleibende Stromkreise ist in der
Ndhe des Schalters deutlich hinzuweisen. Unterweisen
Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter tiber die Wir-
kungsweise der Netztrenneinrichtung.

Tragen von Schmuck

Achten Sie darauf, dass kein Schmuck getragen wird,
wenn durch das Tragen eine Unfallgefahr entstehen kann.
Dies kénnte z.B. der Fall sein bei Arbeiten an Maschinen
mit Fang- oder Einzugsgefahr oder bei Reinigungs- und
Instandhaltungstatigkeiten. Dariiber hinaus gelten die
entsprechenden Vorgaben zur Lebensmittel- und
Personalhygiene.

q,’t@ Verantwortung von Pachtern

. Unternehmerinnen bzw. Unternehmer in Kiichen-
betrieben sind haufiger nicht selbst Eigentiimerin bzw.
Eigentlimer der Arbeitsstatte bzw. der darin befindlichen
Ausstattung, sondern haben diese nur gemietet/gepach-
tet. Dennoch ist fiir den sicheren und ordnungsgemaéfien
Zustand des Betriebs primar stets die Unternehmerin oder
der Unternehmer verantwortlich. Achten Sie daher als
Pachterin oder Pachter eines Kiichenbetriebs darauf, dass
im Pachtvertrag

» der Gebrauch des Pachtobjekts als gewerblicher Kii-
chenbetrieb ausdriicklich festgelegt ist und

» dass eindeutig geregelt ist, wer fiir erforderliche Nach-
ristungen und die Beseitigung von Mangeln am Objekt
bzw. an den gepachteten Einrichtungen sowie fiir die
Wartung und Priifung zustdndig ist und die Kosten tragt.
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3 Arbeitspldtze und Tatigkeiten:
Gefahrdungen und Mainahmen

3.1  Anlieferung und Lagerung

Alle in der Kiiche bendtigten Produkte unterliegen zundchst einer Waren-
eingangskontrolle und miissen dann fachgerecht eingelagert werden. Dabei kann
es sich um Grundstoffe, Frischprodukte, Convenience-Produkte oder Tiefkiihl-
ware handeln. Um ,,von Anfang an* fiir Sicherheit und Gesundheitsschutz Ihrer
Beschiftigten zu sorgen, miissen Sie die dort vorkommenden Gefahrdungen ken-
nen und entsprechende Schutzmainahmen treffen.

@ Rechtliche Grundlagen

« Arbeitsstittenverordnung (ArbSt&ttV) o Technische Regeln fiir Arbeitsstatten, insbes. ASR

e PSA-Benutzungsverordnung (PSA-BV) A1.8 ,Verkehrswege*“ und ASR A2.1,,Schutz vor

« Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV) Absturz und herabfallenden Gegenstdnden, Betreten
« Lastenhandhabungsverordnung (LasthandhabV) von Gefahrbereichen*

Technische Regeln fiir Betriebssicherheit, insbes.
TRBS 2111 Teil 1,,Mechanische Gefahrdungen —
MaBnahmen zum Schutz vor Gefahrdungen beim
Verwenden von mobilen Arbeitsmitteln*
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@ Gefdhrdungen

Achten Sie bei der Anlieferung und Lagerung

insbesondere auf folgende Gefahrdungen:

« Sturz oder Absturz beim Transportieren und Lagern

« FuBlverletzungen bei Transportarbeiten mit Flurférder-
zeugen (z.B. Gabelhubwagen) oder mit anderen
Hilfsmitteln

» Belastungen des Muskel-Skelett-Systems beim Heben
und Tragen

« Umkippen, Wegrollen oder Herunterfallen von Lagergut

 Schnittverletzungen beim Umgang mit Karton- und
Folienverpackungen

» Gesundheitsgefahrdungen beim Arbeiten in
Kithlraumen

Mafinahmen

Diese Gefdahrdungen kénnen Sie mit folgenden Mafinah-

men reduzieren:

« Unterweisen Sie Ihre Beschaftigten dariiber, dass bei
Transportarbeiten immer freie Sicht auf den Transport-
weg vorhanden sein muss. Stellen Sie sicher, dass Ver-
kehrswege einschlieBlich Treppen und Notausgange,
insbesondere auch wahrend der Anlieferung, von Hin-
dernissen freigehalten werden. Dies wird durch eine

eindeutige Zuweisung und Kennzeichnung der Lagerbe-

reiche erleichtert.

Wenn die Anlieferung {iber eine Laderampe erfolgt, sor-

gen Sie dort fiir einen ausreichenden Schutz gegen Ab-

sturz, bevorzugt durch bauliche Malnahmen wie Gelan-

der oder Absperrungen an der Absturzkante.

» Sorgen Sie dafiir, dass lhre Beschaftigten beim Trans-
port oder beim Ein- und Auslagern schwerer Gebinde
Sicherheitsschuhe tragen, so dass FuBBverletzungen
vermieden werden.

Gute Praxis: An Mitganger-Flurforderzeugen bietet

l‘ eine aktive FuRschutzleiste zusatzlichen Schutz vor
Verletzungen. Bei Fufskontakt mit der Leiste wird ein
Sicherheitsschalter aktiviert. Das Flurforderzeug
bremst sofort ab und fahrt in die Gegenrichtung.
Eine Nachriistung solcher Fuf3schutzleisten ist
daher empfehlenswert.

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefihrdungen und Ma3nahmen

» Wenn Sie zum Transportieren auch eine Hebebiihne

verwenden, dann stellen Sie sicher, dass diese bestim-
mungsgeman betrieben und wiederkehrend gepriift
wird. Unterweisen Sie Ihre Beschaftigten an Hand der
Bedienungsanleitung iiber die richtige Benutzung
(z.B. zur Tragfahigkeit, zur Sicherung von Wagen gegen
Wegrollen) und iiber die jeweils vorgesehenen Schutz-
maBnahmen (Zweihandbedienung oder Schaltleisten
zur Sicherung von Quetsch- und Scherstellen, ggf.
Absturzsicherung).

Organisieren Sie die Transport- und Lagertatigkeiten so,
dass hohe Belastungen des Muskel-Skelett-Systems
vermieden werden. Hierzu sollten Sie soweit wie mog-
lich Transporthilfsmittel einsetzen (Flurférderzeuge,
Sackkarren, Wagen). Der Einkauf kleinerer Gebinde
erleichtert den Transport. Wenn keine Hilfsmittel zur
Verfligung stehen, werden schwere Lasten sinnvoller
Weise durch zwei Personen getragen.

Eine Beurteilung der Gefahrdungen mit den Leitmerk-
malmethoden ,,Heben, Halten, Tragen* bzw. ,,Ziehen,
Schieben“ gibt Aufschluss dariiber, ob weitere Mainah-
men erforderlich sind. Die dazu bendtigten Formblatter
finden Sie auf der Internetseite der Bundesanstalt fiir
Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin (www.baua.de).
Vergewissern Sie sich, dass alle Regale in den Lager-
rdumen standsicher und ausreichend tragféhig sind.
Unterweisen Sie die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
dariiber, was beim Lagern und Stapeln zu beachten ist:
Dinge, die umkippen oder wegrollen kénnen, miissen
entsprechend gesichert abgestellt werden, schwere
Lasten werden in Regalen und Stapeln stets unten und
leichtere Gebinde dariiber gelagert.
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« Fiir das Offnen von Kartons und Folienverpackungen
stellen Sie lhrem Personal geeignete Hilfsmittel zur Ver-
fligung. Geeignet fiir das Offnen von Kartons oder fiir
das Entfernen von Umreifungen sind insbesondere Si-
cherheitsmesser mit einer selbsttatig zuriickziehenden
oder mit verdeckt angeordneter Klinge.

Abb. 5 Die Klinge des Sicherheitsmessers wird durch
Hochziehen des Griffs herausgeschoben

Abb. 6 Die Klinge wird nach Ende des Schnittvorgangs
selbststéandig zuriickgezogen
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 Zusatzlich tragt auch die Verwendung schnitthemmen-

der Handschuhe dazu bei, Verletzungen an scharfen
und rauen Oberfldchen von Kartons bei solchen Tatig-
keiten zu verhindern.

Tiiren von Kithlraumen miissen immer von innen geoff-
net werden kénnen, auch dann, wenn sie versehentlich
von aufien abgeschlossen wurden. Sorgen Sie dafiir,
dass alle Kiihlraumtiiren in lhrem Betrieb eine solche
Entriegelungsfunktion haben und tberpriifen Sie regel-
maRig, dass die Entriegelungen einwandfrei
funktionieren.

Die Ausgdnge der Kithlrdume miissen auch bei ausge-
schalteter Hauptbeleuchtung aufgefunden werden kon-
nen, hier ist eine Sicherheitsbeleuchtung oder eine
Rettungskennzeichenleuchte vorzusehen, bei kleinen
Rdaumen (bis 100 m2) geniigen auch Markierungen aus
nachleuchtenden Materialien. Weisen Sie aber trotz-
dem alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter darauf hin,
vor dem Abschliefien von Kiithlraumtiiren immer zu prii-
fen, dass sich in den Rdumen keine Personen mehr
befinden.

Fiir Arbeiten in Kiihl- bzw. Tiefkiihlrdumen halten Sie fiir
Ihre Beschéftigten geeignete warme Bekleidung und fiir
einen ldngeren Aufenthalt in Tiefkiihlrdumen auch Kal-
teschutzkleidung zum Uberziehen bereit. Achten Sie
darauf, dass die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter diese
Kleidung insbesondere bei allen Tatigkeiten tragen, die
etwas langer dauern (z. B. beim Einlagern, Bestandsauf-
nahme oder Sortieren).

In der Praxis nutzen Beschaftigte die Anlieferungs- und
Lagerbereiche manchmal als ,,Raucherzone*. Dies ist
nicht nur aus Hygienegriinden problematisch, sondern
auch, weil es dort brennbare Stoffe (Kartons, Papier,
Kunststoffe) gibt, die sich durch unachtsam weggewor-
fene Zigarettenkippen entziinden kdnnen. Daher sollten
Sie das Rauchen in diesen Bereichen untersagen.



3.2 Vorbereitung

Die fiir die Speisenzubereitung vorgesehenen Lebensmittel miissen zundchst
in geeigneter Art und Weise vorbereitet werden. Die Vorbereitung umfasst
verschiedene Tatigkeiten wie das Putzen und Zerkleinern von Fleisch, Fisch und
Gemiise/Salat, das Herstellen von Saucen, Dressings sowie von Massen und
Teigen. Alle ungenieBbaren oder geschmacksbeeintrachtigenden Bestandteile
der Rohstoffe sind zu beseitigen. Bei den Vorbereitungsarbeiten kann es zu
verschiedenen Gefdhrdungen kommen, die durch geeignete MaBnahmen zu
verhindern sind.

o PSA-Benutzungsverordnung - (PSA-BV) » Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Mechani-

e Technische Regel fiir Arbeitsstdtten sche Gefdhrdungen — Allgemeine Anforderungen*
»Raumabmessungen und Bewegungsflachen* (TRBS 2111)
(ASR A1.2) « Technische Regel fiir Betriebssicherheit

o Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Gefahrdung durch »Gefdhrdungen an der Schnittstelle Mensch —
Hautkontakt — Ermittlung, Beurteilung, Manahmen* Arbeitsmittel — Ergonomische und menschliche
(TRGS 4071) Faktoren, Arbeitssystem —* (TRBS 1151)

« Technische Regel fiir Biologische Arbeitsstoffe/
Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Sensibilisierende
Stoffe fiir die Atemwege* (TRBA 406 / TRGS 406)
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@ Gefdahrdungen

Achten Sie beim Vorbereiten der Lebensmittel insbeson-
dere auf folgende Gefdhrdungen:

Unfalle beim Benutzen von Maschinen und Geraten,
Mangelnder Bewegungsfreiraum und schlecht gestalte-
te Arbeitsplatze,

Schnittverletzungen durch unsachgeméafes Benutzen,
Einsatz ungeeigneter Messer sowie unzweckmafBige
Aufbewahrung von Schneidewerkzeugen,
Schnittverletzungen beim Umgang mit
Lebensmittelgebinden,

Hautschadigungen durch haufigen Wasserkontakt,
durch hautbelastende Stoffe (z. B. Fruchts&uren,
Fischeiweif}) sowie scharfkantige Produkte

(z.B. Austernschalen),

Atemwegsbelastung durch Mehlstaub bei der Herstel-
lung von Pizza- oder Nudelteigen,

Kalteschaden, insbesondere Augenverletzungen bei
unsachgemafiem Umgang mit Flissigstickstoff oder
Trockeneis.

Maf3nahmen

Di
m

ese Gefdhrdungen konnen Sie mit folgenden Maf3nah-
en reduzieren:

Maflnahmen beim Umgang mit Maschinen und Gerdten
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Aufschnittschneidemaschinen verfligen {iber wichtige
Sicherheitseinrichtungen, wie z. B. Messerschutzring,
Restehalter und Fingerschutz am Schlitten sowie eine
Verriegelung des Schlittens, wenn sich die Anschlag-
platte nicht in Nullstellung befindet. Diese MaBnahmen
verhindern, dass in den Gefahrenbereich des Messers
versehentlich eingegriffen werden kann. Uberzeugen
Sie sich regelmaBig von deren Funktionsfahigkeit und
dem ordnungsgemadfien Zustand.

Achten Sie bei der Aufstellung darauf, dass die Bewe-
gungsfldche vor der Maschine keine Uberlagerung mit
anderen Bewegungsflachen, wie z.B. von Verkehrs-
wegen oder von anderen Arbeitspldtzen aufweist.
Uberpriifen Sie auBerdem, dass der Arbeitsplatz gut
beleuchtet ist, d. h. mit ausreichender Beleuchtungs-
starke (Empfehlung: 500 Ix) und frei von Schlag-
schatten.

Abb. 7 Sicherheitseinrichtungen an der Aufschnittschneide-
maschine; Fingerschutz am Schlitten, Restehalter
und Messerschutzring

Abb. 8 Geeignete Aufstellung der
Aufschnittschneidemaschine



» Unterweisen Sie |hre Beschaftigten iiber die bestim-
mungsgemadRe Verwendung der Maschine (z. B. nur
geeignete Produkte schneiden, Restehalter nicht unter-
greifen, Ausbau des Messers nur mit schnitthemmen-
den Handschuhen) und unterbinden Sie Fehlverhalten,
wenn Sie es beobachten.

Abb. 9

Piktogramm auf
schnitthemmenden
Schutzhandschuhen

Achten Sie bei der Aufstellung der Universalkiichenma-
schine auf einen sicheren Stand des Maschinengestel-
les und bei der Montage der Vorsatzgerate auf eine si-
chere Arretierung mit der Antriebseinheit. Stellen Sie
sicher, dass sich die Verriegelung der Vorsatzgerdte mit
der Antriebseinheit in ordnungsgemafiem Zustand be-
findet. Unterweisen Sie Ihr Personal, zum Nachdriicken
von Verarbeitungsgut den passenden Stopfer zu benut-
zen. Beim Hantieren mit Schneidewerkzeugen miissen
Ihre Beschaftigten geeignete schnitthemmende Schutz-
handschuhe tragen.

Damit die Bedienperson beim Umgang mit Gemiise-
schneidemaschinen nicht mit der Schneideeinrichtung
und den umlaufenden Teilen in Beriihrung kommt, sind
die Gefahrenbereiche durch Schutztrichter, Einfiilltrich-
ter mit Einbauten oder einem Zufiihrschacht mit Stopfer
bzw. einem nicht abnehmbaren Andriicker gesichert.
Dieser Andriicker ist mit dem Antrieb verriegelt. Mit ihm
kann die Maschine auch ohne Betdtigung des Ein- oder
Ausschalters in Gang gesetzt werden. Unterweisen Sie
Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter dariiber, zum
Nachdriicken von Produkten den Stopfer zu benutzen.
Beim Hantieren mit Schneidewerkzeugen sind von der
Bedienperson geeignete schnitthemmende Schutz-
handschuhe zu tragen.

Bei Wolfen ist ein Erreichen der Arbeitsschnecke konst-
ruktiv durch den Einfiillschacht des Wolfes verhindert
(auch bei abgenommener Einfiillschale). Achten Sie

darauf, dass der Messersatz mit der letzten auslaufseiti-

gen Lochscheibe immer ordnungsgemaf eingesetzt ist.
Der Durchmesser der Locher der letzten Scheibe betrédgt
dann max. 8 mm. Weisen Sie |hre Mitarbeiterinnen und

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefihrdungen und MaBnahmen

Mitarbeiter an, zum Nachdriicken von Verarbeitungsgut
immer den passenden Stopfer zu benutzen und vor dem
Abstreifen von Fleisch am Auslauf die Maschine auszu-
schalten. Zum Vermeiden von Fingerverletzungen beim
Ausbau der Arbeitsschnecke istimmer die Ausziehklaue
oder der Ausstofer zu verwenden.

Stellen Sie Ihren Beschéftigten fiir das Offnen von Do-
sen geeignete Dosendffner bereit. Gerdte, die scharfe
Kanten an der Dose und am gelosten Deckel vermeiden,
mindern das Risiko eines Schneideunfalles erheblich.
Sorgen Sie dafiir, dass lhre Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter anderenfalls geeignete schnitthemmende
Schutzhandschuhe benutzen.

Beim Einsatz von Steakern oder Streifenschneidern
achten Sie darauf, dass das Verarbeitungsgut nicht von
Hand nachgestopft wird. Unterweisen Sie Ihre Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter, hierfiir den passenden Stopfer
zu benutzen. Beim Hantieren mit dem Messersatz, z.B.
beim Aus- und Einbau zu Reinigungszwecken sind
schnitthemmende Schutzhandschuhe zu benutzen.

Weitere Mainahmen in der Vorbereitung

 Richten Sie die Arbeitsplatze so ein, dass ausreichend

Bewegungsfreiraum vorhanden ist und alle Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter ihre Arbeitsaufgaben sicher erle-
digen kdnnen. Die Tiefe und Breite der Bewegungsfla-
che muss mindestens 1,0 Meter betragen, sie muss
aber groBer sein, wenn das fiir die Handhabung von
Arbeitsgegenstanden und Arbeitsmitteln erforderlich
ist. Die Bewegungsflache darf nicht durch Einbauten,
Einrichtungen oder sonstige Gegenstande einge-
schrankt werden. Unterweisen Sie lhre Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, dass der Bewegungsraum von Hinder-
nissen freigehalten werden muss.

Um Schnittverletzungen mit handgefiihrten Messern zu
vermeiden, sind eine vorausschauende Planung, gute
Vorbereitung und angepasste Arbeitsabldufe unver-
zichtbar. Achten Sie auf eine gute Beleuchtung des
Schneideplatzes und stellen Sie lhren Beschaftigten nur
Messer zur Verfligung, deren Form und Funktion dem
Einsatzweck entsprechen. Eine gute Korperhaltung
beugt Fehlhaltungen und Riickenproblemen vor. Durch
einen hohenverstellbaren Arbeitstisch oder einen ho-
henverstellbaren Unterbau fiir die Schneideunterlage
kann jede Mitarbeiterin und jeder Mitarbeiter die
Arbeitshohe seiner Korpergrofie anpassen.
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Abb. 10

Unterweisen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
dass sie sich bei Auslose- und Ausbeinarbeiten oder
beim Offnen von Austern durch die besondere persénli-
che Schutzausriistung gegen Schnitt- und Stichverlet-
zungen schiitzen miissen. Gegen riskantes Ablegen von
Messern im Arbeitsbhereich schafft ein den Hygienere-
geln entsprechender offener Messerblock wirksame
Abhilfe.

Gereinigte Messer werden an Messerhaltern, die an der
Wand befestigt sind, oder in Messerregalen, die in
Schubladen integriert sind, sicher aufbewahrt.

Achten Sie darauf, dass die Hautbelastungen der Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter bei Vorbereitungstatigkei-
ten moglichst gering gehalten werden. Ausgedehnter,
unter Umstdanden mehrstiindiger Kontakt mit Wasser
sollte durch technische oder organisatorische Mafinah-
men vermieden werden. Beim Umgang mit Lebensmit-
teln, die allergene oder reizende Wirkung haben, die die
Haut mechanisch verletzen oder die stark farbend bzw.
schmutzend sind, sollen fiir die Dauer der Arbeiten
Handschuhe getragen werden. Die Tragezeit sollte je-
doch so kurz wie moglich sein.

ZurVermeidung allergischer Atemwegserkrankungen
bei der Herstellung und Aufbereitung von Pizzateigen
werden geeignete, staubarme Arbeitsverfahren ange-
wendet. Besonders ist auf eine staubarme Entleerung
von Mehlsdcken zu achten. Wenn Sie Teigknetmaschi-
nen einsetzen, dann sollten diese vorzugsweise mit
geschlossenen Schutzhauben, die nur eine kleine
Arbeitsoffnung haben, ausgeriistet sein, anstatt mit
Schutzgittern. Das Ankneten des Teiges erfolgt dann

Eine Schneidbretterhohung beugt Fehlhaltungen und
Riickenproblemen vor
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Abb. 11

zundchst im kleinsten Gang der Knetmaschine. Beim
manuellen Aufbereiten von Teig am Arbeitstisch wird
ebenfalls moglichst staubarm gearbeitet, d. h. Sie legen
Wert darauf, dass die Beschaftigten das fiir die Verar-
beitung benotigte Mehl nicht durch Handwurf auf der
Arbeitsflache verteilen, sondern durch Sieben oder
Verreiben.

Stellen Sie Ihren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern fiir
den Transport von Fliissigstickstoff oder Trockeneis aus-
schlieBlich dafiir zugelassene Transportbehélter bereit.
Zum Schutz der Augen beim Umgang mit diesen
Produkten ist das Tragen einer dicht schlieRenden
Schutzbrille erforderlich, zuséatzlich zum Schutz des
Gesichts ein grofiflachiger Gesichtsschutz. Hautkontakt
mit fliissigem Stickstoff muss durch das Tragen von
Schutzhandschuhen und geeigneter Arbeitskleidung
(einschlieBlich langer Beinkleidung und von geschlos-
senem Schuhwerk) verhindert sein. Als Material fiir die
Arbeitskleidung ist wegen ihrer fliissigstickstoffabwei-
senden Eigenschaften reine Baumwolle auszuwahlen.

Hygienische und sichere Messeraufbewahrung



3.3 Zubereitung (Kochen und Garen)
3.3.1 Fritteusen, Hei3luftdampfer, Mikrowellengerate

Bei der Zubereitung der Speisen werden thermische Gerdte auf unterschiedliche
Weise zum Garen eingesetzt. Bei Prozessen wie Kochen, Braten, Grillen,
Frittieren, Blanchieren und Dampfen kdnnen sich aber auch verschiedene
Gefdahrdungen ergeben.

O remticandesen

o PSA-Benutzungsverordnung (PSA-BV) » Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Gefahrdun-
» DGUV Vorschrift 15 ,,Elektromagnetische Felder gen an der Schnittstelle Mensch - Arbeitsmittel —
« DGUV Vorschrift 16 ,,Elektromagnetische Felder* Ergonomische und menschliche Faktoren, Arbeits-
« Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Raum- system —“ (TRBS 1151)
abmessungen und Bewegungsflachen“ (ASR A1.2) e DIN 14497:2011-12 ,,Kleinloschanlagen - Anforderun-
« Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,MaBnahmen gen und Prifung*
gegen Brande“ (ASR A2.2) o DIN EN 16282-7:2017-12 ,,Einrichtungen in
» Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Mechani- gewerblichen Kiichen — Elemente zur Be- und Entliif-
sche Gefdhrdungen — Allgemeine Anforderungen® tung — Teil 7: Einbau und Betrieb von stationdren
(TRBS 2111) Feuerloschanlagen*
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@ Gefdhrdungen

Achten Sie beim Bedienen von Fritteusen und Heif3luft-

dampfern insbesondere auf folgende Gefahrdungen:

« Brandgefahr beim Erhitzen bzw. Uberhitzen von Speise-
fetten und -6len

« Verbrithungen durch heif3e Fliissigkeiten/Dampf

» Verbrennungen an heiBen Oberflachen

 Verbrithungen durch ,,Fettexplosion® (Herausschleu-
dern von heiflem Fett nach dem schlagartigem Ver-
dampfen von in das Fett eingetragenem Wasser)

Mafinahmen

Diese Gefdhrdungen kdnnen Sie mit folgenden Mafinah-

men reduzieren:

« Fritteusen und Woks diirfen nicht unbeaufsichtigt be-
trieben werden, um der Gefahrdung einer Selbstentziin-
dung von Uberhitztem Fett vorzubeugen. Fettbecken
dirfen nur bis zum hochstzuldssigen Fillstand befiillt
werden.

« Mit zunehmender Gebrauchsdauer sinkt die Selbstent-
ziindungstemperatur von dem in Fritteusen verwende-
tem Fett oder Ol. Sorgen Sie dafiir, dass zur Vermeidung
von Fettbrénden das Fett/Ol rechtzeitig ausgetauscht
wird.

« Fiirden Fall eines Speisedl- oder Speisefettbrandes
missen Sie geeignete Feuerloscheinrichtungen mit fiir
Fettbrande geeignetem Loschmittel bereithalten (z. B.
Loscher der Brandklasse ,,F*). Welche Art von Loschein-
richtung bendétigt wird, hangt von der Fiillmenge der
Frittiereinrichtungen ab, wobei nebeneinander liegende
Becken zusammen gezdhlt werden.

Bei einer Fiillmenge von bis zu 50 Litern ist mindestens
ein geeigneter Feuerloscher mit ausreichendem Losch-
vermdgen bereitzuhalten, eine entsprechende Losch-
mittelreserve ist dabei vorzusehen. Bei grofieren Fiill-
mengen ist grundsatzlich eine geeignete ortsfeste
Loscheinrichtung erforderlich. Fiir diese Loscheinrich-
tung muss ein Nachweis der Wirksamkeit vorliegen. Bis
zu einer Fettmenge von 100 Litern kann unter Umstan-
den auf eine ortsfeste Loscheinrichtung verzichtet wer-
den, wenn ersatzweise geeignete Feuerléscher mit dem
entsprechenden Loschvermégen und einer zusatzlichen
Loschmittelreserve bereitgehalten werden. Eine in der
Handhabung der Feuerldscher geiibte, schriftlich be-
nannte Person muss anwesend sein.
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Die auf dem Feuerléscher in Verbindung mit der Brand-
klasse ,,F“ angegebene Zahl gibt Auskunft tiber das
unter Priifbedingungen ermittelte Loschvermogen fiir
ein bestimmtes Fettvolumen in Litern.
Anwendungsbeispiele: Zwei nebeneinander liegende
Frittierbecken mit je 10 Litern Fiillmenge sind zusam-
men zu betrachten! Fiir das Loschen eines Brandes von
20 Litern Fett ist unter Beriicksichtigung einer Losch-
mittelreserve ein Feuerloscher mit einem Loschvermo-
gen von mindestens 25 F (20 + 5) erforderlich. Bei einer
Frittiereinrichtung mit 80 Litern Fiillmenge sind Feuerlo-
scher mit einem Loschvermdgen von mindestens 100 F
(80 + 20) vorzusehen, z.B. ein Loscher mit 75 F und ein
weiterer Loscher mit 25 F.

FETTBRANDLOSCHER

Geeignet zum Loschen von
Speisesl- und Speisefettbréanden.

FEUERLOSCHER

|
L uv I i O un

1B EN

Abb.12  Kennzeichnung eines fiir Fettbrande geeigneten

Feuerldoschers

« Um zu vermeiden, dass Wasser in heiRes Fett bzw. Ol
gelangen kann, diirfen sich in der Nahe von Fritteusen
und Woks keine Wasserzapfstellen befinden. Falls erfor-
derlich muss der Schwenkbereich der Wasserzapfstelle
begrenzt werden.

« Um zu vermeiden, dass Wasser in heiRes Fett bzw. Ol
gelangen kann, miissen Gerdte mit Fliissigkeiten wie
z.B. Warmwasserbader, Sous-vide-Garer oder Kochkes-
selin einem bestimmten Abstand zu Fritteusenbecken
angeordnet sein. Ein Uberschlag von Wasser in heiRes
Fett oder Ol kann auch durch eine Abtrennung aus nicht



brennbarem Material verhindert werden. Wie Praxis-
versuche gezeigt haben, hdngt die erforderliche Min-
desthohe dieser Abtrennung vom Abstand zwischen
dem Gerat mit Fliissigkeit und der Fritteuse ab. Bezogen
auf die Breite der liblicherweise verwendeten Kiichen-
gerdte kdnnen Sie diese aus der nachfolgenden Tabelle
entnehmen:

Abstand zwischen Gerédt mit 0 400 | 600 | 800

Fliissigkeit und Fritteuse,
bzw. Breite der dazwischen
angeordneten Gerdte [mm]

Mindesthohe der Abtrennung 350 | 250 (100 |O

[mm]

Quelle: Sachgebiet Gastgewerbe im DGUV Fachbereich

Nahrungsmittel (FB NG)

Durch versehentlich in das Wasserbad fallende Behalter
kann es in sehr ungiinstigen Fallen zu einer starken
Wasserverdrangung und damit zu Spritzern mit groen
Spritzweiten kommen. Weisen Sie lhre Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter besonders darauf hin, beim Einsetzen
von Behdltern in Wasserbader sorgsam zu arbeiten und
die Behalter sicher und an den schmalen Seiten zu
fassen.

Auch bei der Anordnung der Diisen von Sprinkleranla-
gen ist darauf zu achten, dass kein Wasser in das heifRe
Fett gelangen kann. Halten Sie auBerdem Gegenstédnde,
wie z.B. aufgehdngtes Kochgeschirr, die in das heifle
Fett hineinfallen kénnen, von Fritteusen und Woks fern.
Benutzen Sie beim Ablassen von Frittierfett/-6l immer
geeignete, ausreichend grof’e Auffangbehilter. Die
Auffangbehalter miissen form- und hitzebestdndig sein
und einen Tragegriff haben bzw. fahrbar sein. Kunst-
stoffeimer sind hier ebenso ungeeignet wie
Gastronorm-Behdlter.

Organisieren Sie auch den gefahrlosen Transport des
Altfetts/Ols. Wenn das Fett in noch heifem Zustand
transportiert werden muss, verhindert ein dicht schlie-
Bender Deckel (mit Riegel, Klammer oder Bajonettver-
schluss), dass heifes Fett/Ol aus dem Auffangbehilter
herausschwappt — so kommt es beim Transport nicht zu
Verbriihungen.

Abb. 13

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Geféhrdungen und MaB3nahmen

« Achten Sie darauf, die Heif3luftdampfer so aufzustellen,

dass beim Bedienen (Beschicken/Entnehmen) ausrei-
chende Bewegungsfreiheit besteht, auch bei gedffneter
Tur. Beim Beschicken von Hei3luftdampfern miissen
Behalter mit Fliissigkeiten oder mit Gargut, bei dem
wadhrend des Garprozesses entsprechende Fliissigkeits-
ansammlungen entstehen, in eine noch einsehbare
Beschickungsebene eingeschoben werden. Dann kon-
nen GefaBe mit heifler Fliissigkeit sicher entnommen
werden und die Verbrithungsgefahr ist deutlich verrin-
gert. Unterweisen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter iiber diese Manahme. AuBBerdem ist an der Be-
dienseite in ca. 1,60 m Hohe ein entsprechendes,
deutlich erkennbares Warnzeichen anzubringen, das
auf die Gefahrensituation hinweist.

Warnzeichen Verbrithungsgefahr —in 1,60 m am
Heiluftdampfer anzubringen

» Achten Sie aus gleichem Grunde auf eine entsprechen-

de Aufstellung und Kennzeichnung Ihres Mikrowellen-
gerates.

Uberpriifen Sie, dass Mikrowellenkochgerite nur bei
geschlossenen Geratetiiren betrieben werden kdnnen.
Veranlassen Sie, dass Dichtungen an Schutzeinrichtun-
gen stets sauber gehalten und regelmafig auf sichtbare
Mangel gepriift und erforderlichenfalls ausgetauscht
werden. Die in der Betriebsanleitung des Herstellers
enthaltenen Hinweise iiber die Verbriihungsgefahr
durch Siedeverzug beim Erhitzen von Fliissigkeiten sind
zu beachten. In Mikrowellenkochgeraten darf nur geeig-
netes vom Hersteller empfohlenes Kochgeschirr verwen-
det werden.
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3.3.2 Sonstige Gerate in der Speisenzubereitung

@ Rechtliche Grundlagen

o PSA-Benutzungsverordnung (PSA-BV)

» DGUV Vorschrift 15 ,,Elektromagnetische Felder”

» DGUV Vorschrift 16 ,,Elektromagnetische Felder

o Technische Regel fiir Betriebssicherheit
»Mechanische Gefdhrdungen“ (TRBS 2111)

 Technische Regel flir Betriebssicherheit ,,Gefahrdun-

gen durch Dampf und Druck® (TRBS 2141)

o Technische Regel fiir Betriebssicherheit
,Gefdhrdungen an der Schnittstelle Mensch —
Arbeitsmittel — Ergonomische und menschliche
Faktoren, Arbeitssystem —“ (TRBS 1151)

o Technische-Regel fiir Arbeitsstatten ,,Raumabmes-
sungen und Bewegungsflachen® (ASR A1.2)

o Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Fusboden*
(ASR A1.5/1,2)
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@ Gefdhrdungen

Beim Betreiben der tibrigen bei der Speisenzubereitung

eingesetzten Gerdte sind insbesondere folgende Gefdhr-

dungen moglich:

» Mangelnder Bewegungsfreiraum und schlecht
gestaltete Arbeitspldtze

 Erhohte Sturzgefahr durch Ansammlung von Wasser,
durch Fett oder Produktreste auf dem Boden

» Gefdhrdungen durch unsachgemafies Benutzen von
Kiichengerdten

» Verbrennungen an heiBen Oberflachen von
Kiichengerdten

» Quetschgefahren durch unkontrolliert bewegte Teile von
Kiichengeraten, z. B. schwere Deckel von Kochkesseln
oder Kippbratpfannen

- Belastungen des Muskel-Skelett-Systems beim
Umsetzen schweren Kochgeschirrs



Diese Gefdhrdungen kdnnen Sie mit folgenden Mafinah-

men reduzieren:

« Richten Sie die Arbeitspldtze am Kiichenblock so ein,
dass ausreichend Bewegungsfreiraum vorhanden ist.
Die Tiefe und Breite der Bewegungsflache muss min-
destens 1,0 m betragen, sie muss aber groier sein,
wenn das fiir die Handhabung von Arbeitsgegenstan-
den und Arbeitsmitteln erforderlich ist. Achten Sie da-
bei darauf, dass alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
ihre Arbeitsaufgaben sicher erledigen kénnen und in
ihrer Bewegungsfreiheit nicht eingeschrankt werden.

» Wenn bei Kiichengeraten ein grof3erer Fliissigkeitsanfall
zu erwarten ist, miissen Sie in den betreffenden Berei-
chen ausreichend dimensionierte Ablauféffnungen oder
Ablaufrinnen vorsehen. Dies ist beispielsweise erforder-
lich unter dem Auslaufvon Kippbratpfannen oder unter
der Entleerungsoffnung bzw. dem Auslauf von Kochkes-
seln. Im Bereich von Multifunktionsgeraten kann auf
einen Ablauf nur dann verzichtet werden, wenn ein
grofierer Flussigkeitsanfall — auch bei der Reinigung
— durch technische Mainahmen sicher verhindert ist.
Die Abldufe sollen die zu erwartende Fliissigkeitsmenge

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Geféhrdungen und MaB3nahmen

problemlos aufnehmen und ableiten kdnnen. Abb. 14  Klappgriff eines Kochkessels in Schliefstellung —
« In Kippbratpfannen darf nur frittiert werden, wenn sie ein unbeabsichtigtes Offnen ist nicht moglich
dafiir geeignet sind und wenn es die Bedienungs-
anleitung des Herstellers ausdriicklich vorsieht.  Achten Sie darauf, dass bei Kippkochkesseln die
« Achten Sie bei Druckgargerdten auf eine sichere Kippeinrichtung in jeder Stellung selbsttatig arretiert.
Ableitung austretenden Dampfes und austretenden « Uberzeugen Sie sich regelmaRig davon, dass die Deckel

HeiBwassers. Weisen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter darauf hin, dass zuerst fiir einen Druck-
ausgleich zu sorgen ist, bevor Druckbratpfannen und
Druckgarer gedffnet werden. Lassen Sie die Deckel-
verschliisse von Druckgargeraten durch eine zur Priifung  »
befdhigte Person regelmafiig auf ihren ordnungs-
gemadfBen Zustand hin priifen.

« Uberpriifen Sie, dass durch seitliche Montage der
Deckelgriffe an Kochkesseln ein Verbriihen durch
Dampfschwaden oder Verbrennen an heifen Ober-
flachen vermieden ist.

Klappgriffe oder runde Handgriffe an Entleerungshah-
nen verhindern deren unbeabsichtigtes Offnen. Die
Schliefstellung des Hahnes muss eindeutig erkennbar
sein. Ein Ausheben des Hahnkegels darf erst nach
Durchlaufen der,,0ffen-Stellung” moglich sein.

von Kippbratpfannen und Kochkesseln gefahrlos geoff-
net und geschlossen werden kdnnen. Die Deckel
miissen eine definierte Endstellung haben und gegen
unbeabsichtigtes Zufallen gesichert sein.

Unterweisen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
dariiber, dass auf die Kochebene von Induktionsherden
keine metallenen (ferromagnetischen) Gegenstinde,
wie z.B. Kochgeschirr, Besteck oder Konservendosen,
abgelegt werden diirfen. Diese konnen heifd werden,
Konservendosen kdnnen sogar bersten. Auch erhitzen
sich unter Umstanden bestimmte am Kérper getragene
Gegenstande, wie z. B. Ringe oder Uhren, wenn sie in
die Ndhe des Induktionsfeldes kommen.
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Wenn Mitarbeiterinnen oder Mitarbeiter mit implantier-
ten Defibrillatoren oder Herzschrittmachern an Induk-
tionsherden tatig werden, kann dies unter Umstanden
zu einer Beeinflussung der Implantate und damit zu
einer Gesundheitsgefdahrdung fiihren. Falls hierzu im
Einzelfall Unsicherheiten bestehen, nehmen Sie
Kontakt zu einer bzw. einem Sachkundigen fiir elektro-
magnetische Felder, zu einer Arbeitsmedizinerin bzw.
einem Arbeitsmediziner oder zu lhrem zustandigen
Unfallversicherungstrdger auf.

Achten Sie darauf, dass elektrische Kleingerdte, z.B.
Handmixer zum Piirieren, nicht unmittelbar oberhalb
des Kiichenblocks aufgehdngt werden, weil sonst durch
den beim Kochen entstehenden Wasserdampf die
Elektrik der Gerdte beschadigt werden kann.

Stellen Sie sicher, dass fiir das sichere Ausheben und
Einlegen der Roste am Holzkohlegrill geeignete Griffe,
Haken oder Klauen vorhanden sind und diese von den
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern benutzt werden. Zum
Anziinden der Grillkohle verwenden Sie nur geeignete
Zundhilfen. Da an Holzkohlegrills eine starke Warme-
strahlung auftritt, miissen Sie lhren Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern geeignete warmeisolierenden Schutz-
handschuhe bzw. Grillhandschuhe bereitstellen und auf
deren Benutzung achten.

Achten Sie beim Aufstellen von Strahlungsgrillgeraten
(z.B. von Salamandern, Doner- bzw. Gyros-Grillgerdten)
auf ausreichenden Abstand zu brennbaren Materialien.
Arretieren Sie an Strahlungsgrillgeraten, wie z.B. Doner-
oder Gyros-Grillgeraten, die Grillguthalter gegen Heraus-
fallen. Erneuern Sie umgehend defekte Abdeckungen,
die als Beriihrschutz der Heizelemente dienen.

Das Abheben oder Umsetzen groRen Topfgeschirrs mit
heifBer Fliissigkeit an Herden gestaltet sich zu zweit
deutlich sicherer.



3.3.3 Liftung

@ Rechtliche Grundlagen

» Arbeitsschutzverordnung zu kiinstlicher optischer
Strahlung (0OStrV)

o Technische Regel fiir Arbeitsstatten
»Raumtemperatur” (ASR A3.5)

o Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Liiftung*

(ASR A3.6)

» Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Ermitteln und
Beurteilen der Gefdhrdungen bei Tatigkeiten mit
Gefahrstoffen: Inhalative Exposition“ (TRGS 402)

« Technische Regel fiir Biologische Arbeitsstoffe /
Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Sensibilisierende
Stoffe fiir die Atemwege* (TRBS 406 / TRGS 406)

» DIN EN 16282 ,,Einrichtungen in gewerblichen Kiichen
— Elemente zur Be- und Entliiftung® (Blatter 1 bis 9)

» DIN 18869-5: 2007-08 ,,Grof3kiichengeradte —
Einrichtungen zur Be- und Entluftung von gewerbli-
chen Kiichen — Teil 5: Abscheider, Anforderungen und
Prifung"

« DVGW Arbeitsblatt G 631 ,,Installation von
gewerblichen Gasgeraten*

» VDI-Richtlinie ,,Raumlufttechnik — Kiichen
(VDI Liiftungsregeln)“ (VDI 2052 Blatt 1)

@ Gefdahrdungen

Achten Sie beim Zubereiten warmer Speisen in Zusam-

menhang mit der Liiftung insbesondere auf folgende

Gefdhrdungen:

» Ungiinstiges Raumklima aufgrund hoher Lufttemperatur
und Luftfeuchte

» Schadstoffe in der Atemluft

» Brandlasten in Abluftsystemen

Mafinahmen

Diese Gefdhrdungen kdnnen Sie mit folgenden MaBnah-

men reduzieren:

» Warme- und Feuchtelasten miissen durch eine wirksa-
me Be- und Entliiftung beseitigt werden. Wenn dies
durch eine freie Liiftung allein nicht moglich ist, so ist
mindestens eine Abluftanlage erforderlich oder ggf.
auch eine raumlufttechnische Anlage mit Zu- und Ab-
luft. Die Abluft aus Kiichen darf gemafd ASR A3.6 nicht
als Zuluft genutzt werden, d. h. eine Luftriickfiihrung ist
grundsatzlich unzuldssig.

« Stellen Sie sicher, dass die entstehenden Warme-,
Feuchte- und Stofflasten moglichst vollstandig erfasst
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und aus dem Arbeitsbereich abgefiihrt werden. Dies
erreichen Sie, indem Sie mit einer ausreichend dimen-
sionierten und wirksamen Abluftanlage fiir eine gute
Absaugung der iiber den Kiichengeréten (Fritteusen,
Brat- und Grillgerdte, Kochkessel usw.) entstehenden
Diinste und Dampfe (Wrasen) sorgen. Um diese schnell
und moglichst vollstandig zu erfassen, ist ein ausrei-
chender Uberstand der Liiftungshaube umlaufend iiber
den Kiichengeradten vorzusehen. Bei einerin 2,1m Hohe
angebrachten Haube kann dies durch einen Hauben-
tiberstand von 0,3 m erreicht werden. Liegt die Unter-
kante der Haube héher als 2,1m tiber dem FuBboden,
so kdnnen groBere Uberstdnde erforderlich sein. Bei
Gerdten mit Turéffnungen, z. B. HeiBluftddmpfer, sollte
der Haubeniiberstand auf der Tiirseite mindestens

0,6 m betragen.

Die Ablufthaube muss mit wirksamen Aerosolabschei-
dern ausgestattet sein, die alleinige Verwendung von
Gestrickfiltern ist aus Brandschutzgriinden unzuldssig.
Es muss auflerdem sichergestellt sein, dass die abge-
saugte Abluftmenge durch die gleiche Menge frischer

Zuluft ersetzt wird. Hierzu kann ggf. eine liiftungstechni-

sche Anlage erforderlich sein. Weisen Sie Ihr Personal
an, die Kiichenliiftungsanlage vor dem Betrieb der
Kocheinrichtungen einzuschalten.

Sorgen Sie dafiir, dass die beim Betrieb von holzkohle-
betriebenen Grills in Rdumen entstehenden Verbren-
nungsgase unmittelbar an der Entstehungsstelle mog-
lichst vollstandig erfasst und von den tibrigen
Abluftanlagen getrennt ins Freie abgefiihrt werden. Ver-
gewissern Sie sich, dass die Aerosolabscheider in der
Kiichenentliiftung die entsprechenden Anforderungen
nach DIN 18869-5: 2007-08 ,,Grof3kiichengerdte —
Einrichtungen zur Be- und Entliftung von gewerblichen
Kiichen — Teil 5: Abscheider, Anforderungen und

Abb. 15

Wenn die Ablufthaube nicht ausrei-
chend dimensioniert ist, konnen die
anfallenden Wrasen nicht vollstandig
erfasst werden

L
b
&

Prifung" erfiillen und einen Flammendurchschlag
verhindern.

Sind Kiichenliiftungshauben und -decken mit UV-Anla-
gen zur Aerosol- und Aerosolat-Nachbehandlung ausge-
stattet, diirfen die Augen und die Haut lhrer Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter nicht in gefahrdendem Maf3e der
UV-C-Strahlung ausgesetzt sein und entstehendes Ozon
darf nicht in die Kiiche austreten konnen. Stellen Sie
daher sicher, dass ein Einschalten der UV-Quelle verhin-
dert ist, wenn Abscheider und Blindbleche entfernt/
herausgenommen wurden und dass die UV-Anlage nur
bei laufendem Abluftventilator betrieben werden kann.
Bei Verwendung anderer Nachbehandlungsanlagen
sind die entsprechenden Sicherheits-und Gesundheits-
anforderungen nach DIN EN 16282 Teil 8 sowie die
Betriebsanweisungen der Hersteller zu beachten.

Der Einsatz gasbetriebener Gerdte erfordert unter
Umstanden eine zwangsldufig wirkende Einrichtung,
die die Gaszufuhr zu den Gerdten mit der Kiichenentliif-
tungsanlage koppelt, so dass bei ausgeschalteter oder
defekter Liiftung die Gerdte nicht betrieben werden
konnen.

Mit einer regelméBigen Reinigung der Aerosolabschei-
dervermeiden Sie Fettablagerungen auf den Abschei-
dern und in den Abluftleitungen und verhindern somit
im Brandfall eine Brandausbreitung in der Liiftungsanla-
ge. Die Reinigungsintervalle richten sich nach dem Ver-
schmutzungsgrad. Bei entsprechendem Fettanfall kann
eine arbeitstagliche Reinigung erforderlich sein, das
Reinigungsintervall sollte aber auch bei geringerer
Verschmutzung 14 Tage nicht iberschreiten. Stellen Sie
zudem sicher, dass die Abluftleitungen und Ventilatoren
mindestens halbjahrlich iberpriift und bei Bedarf gerei-
nigt werden.



3.4 Speisenausgabe und Auslieferung

Bei der Speisenausgabe und auch bei der Auslieferung Ihrer Produkte kdnnen
Gefdhrdungen fiir die Sicherheit und Gesundheit Ihrer Beschiftigten bestehen.
Neben hohen Belastungen des Muskel-Skelett-Systems und der Gefahr von
Verbrennungen/Verbriihungen sind die Beschaftigten unter Umstdanden auch
hohen psychischen Belastungen ausgesetzt. Mit gezielten Ma3nahmen kdnnen
Sie dem entgegenwirken.

« Lastenhandhabungsverordnung (LasthandhabV) Leitmerkmalmethode: Im Internet unter
» Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Gefahrdun- » www.baua.da

gen an der Schnittstelle Mensch - Arbeitsmittel —

Ergonomische und menschliche Faktoren, Arbeits-

system —“ (TRBS 1151)
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@ Gefdhrdungen

Achten Sie bei der Speisenausgabe und Auslieferung ins-
besondere auf folgende Gefdhrdungen:

« Belastungen des Muskel-Skelett-Systems durch schwe-
res Heben und Tragen

Belastungen des Muskel-Skelett-Systems durch

ungiinstige Kérperhaltungen (Zwangshaltungen) bei der

Speisenausgabe

Verdrehen der Wirbelsadule, z. B. beim Bestlicken von
Tabletts oder am Kassenarbeitsplatz

Verbrennungen bzw. Verbrithungen durch Kontakt mit
heiRen Oberflichen oder Medien (Gastronormbehilter,
Wasserdampf, Warmelampen)

» Gesundheitsgefahrdungen beim Arbeiten in gekiihlten
Produktionsrdaumen

Psychische Fehlbelastungen durch hohen Zeitdruck,
hohe Arbeitsdichte, Reklamationen

Zeitdruck, fehlende Fahrpraxis, schlechte Witterungs-

verhéltnisse. Wird beim Ausliefern mit Zweiradern keine

geeignete Schutzkleidung (Helm usw.) getragen, kann
sich die Verletzungsschwere betrachtlich erhdhen.
Gefahrdungen durch unzureichende Ladungssicherung
Brand- und Explosionsgefahrdungen beim Transport
von Fliissiggasflaschen

Erstickungsgefahr beim Transport von Kohlendioxidfla-
schen oder Trockeneis

.ul-J_‘lp i
Ergonomisch gut gestalteter Kassenarbeitsplatz, bei
dem ohne Verdrehen des Oberkdrpers oder Kopfes
gearbeitet werden kann

Abb. 16
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Unfélle bei Auslieferungsfahrten, u. a. begiinstigt durch

Mafinahmen

Diese Gefdhrdungen konnen Sie mit folgenden Mafinah-
men reduzieren:
» Gestalten Sie die Tatigkeiten in der Speisenausgabe

und Auslieferung so, dass Belastungen des Muskel-Ske-
lett-Systems minimiert sind. Hierzu sollten Sie soweit
wie moglich Transporthilfsmittel einsetzen, wie z. B.
Transportwagen. Wenn keine Hilfsmittel zur Verfiigung
stehen, werden schwere Lasten sinnvoller Weise durch
zwei Personen getragen. Eine Beurteilung der Gefahr-
dungen mit der Leitmerkmalmethode ,Heben, Tragen,
Halten“ gibt Ihnen Aufschluss driiber, ob weitere Maf3-
nahmen erforderlich sind.

» Gestalten Sie Kassenarbeitspladtze, das Bestiicken von

Tabletts und die Speisenausgabe so, dass Belastungen
durch Verdrehen der Wirbelsdule und Zwangshaltungen
verhindert werden. Achten Sie schon beim Einrichten
der Arbeitspldtze auf eine geeignete Aufstellung der
Arbeitsmittel, damit eine Beschickung oder Bedienung
unter ergonomisch giinstigen Bedingungen moglich ist.

‘ Gute Praxis: Durch Arbeitsplatzrotation (d. h. durch
1

einen regelmanigen Wechsel zwischen den verschie-
denen Arbeitspldtzen wie Ausgabe und Kasse) wer-
den einseitige Belastungen reduziert.

« Fiir Beschéftigte, die in gekiihlten Arbeitsraumen, z.B.

Kaltverteilung der Speisen bei Cook and Chill-Verfahren,
tatig sind, wird ein ausreichender Kalteschutz zur
Verfligung gestellt. Legen Sie im Rahmen lhrer Gefahr-
dungsbeurteilung fest, welche Kleidung hinsichtlich der
Temperaturen, der Aufenthaltszeiten und der Beschafti-
gungsart ausgewdhlt und getragen werden muss.

Da lhre Beschaftigten in der Speisenausgabe, insbe-
sondere beim ,,Front Cooking®” mit heifen Oberflachen,
heien Flissigkeiten sowie Spritzern von heifien Mate-
rialien in Kontakt kommen kénnen, sind Malnahmen
erforderlich, um das Risiko von Verbrennungen bzw.
Verbriihungen so weit wie méglich zu reduzieren. Ach-
ten Sie darauf, dass beim Transport heif3er Fliissigkeiten
bruchsichere, temperaturbestandige und geschlossene
Behdlter verwendet werden. Werden Behilter mit hei-
Ben Flussigkeiten auf Transportwagen transportiert, so
muss sichergestellt sein, dass aus diesen nichts
herausschwappen kann und dass ein Umkippen bzw.
Verrutschen der Behalter verhindert ist.



Unterweisen und schulen Sie Ihre Beschaftigten
dariiber, wie sie sich im Umgang mit Gdsten verhalten
sollen, z.B. bei Beschwerden, Reklamationen, aggressi-
vem Auftreten.

Vergewissern Sie sich, dass bei hoher Arbeitsdichte
bzw. bei groBem Zeitdruck die Arbeitsablaufe und Auf-
gabenverteilungen eindeutig festgelegt und Arbeitszeit-
sowie Pausenregelungen eingehalten werden.

Auslieferung/Catering:

ik

Wirken Sie nachdriicklich darauf hin, dass sich Ihre
Servicefahrerinnen und -fahrer trotz Zeitdruck an die
Bestimmungen der StraRenverkehrsordnung halten und
ihr Fahrverhalten auf Wetterverhaltnisse und die Ver-
kehrsbedingungen anpassen.

Sorgen Sie dafiir, dass lhre Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter beim Ausliefern mit Zweirddern, ob Motorroller,
E-Bike oder Fahrrad, einen geeigneten Helm tragen und
dass allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern geeignete
Schutzkleidung zur Verfligung gestellt wird.

Informieren Sie lhre Beschéftigten, wie sie sich in Aus-
nahmesituationen z.B. bei Beleidigungen, tatlichen
Ubergriffen oder Uberfillen bei der Auslieferung verhal-
ten und diese sicher liberstehen kénnen. Melden Sie
solche Vorfalle ggf. Ihrem Unfallversicherungstrager.

Gute Praxis: Fiir die Auslieferung mit Zweirad bietet
eine gut sichtbare Schutzkleidung in der Dunkelheit
wesentlich mehr Sicherheit.

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefihrdungen und MaBnahmen

« Wenn Sie Arbeitsmittel, wie z. B. Grills, Gasflaschen

usw. in Fahrzeugen transportieren, achten Sie auf eine
geeignete Ladungssicherung. Das Transportgut darf
nicht umkippen oder unkontrolliert im Fahrzeug hin und
her rutschen. Stellen Sie geeignete Hilfsmittel zur La-
dungssicherung bereit (z. B. Spann- und Zurrgurte,
rutschhemmende Matten, Hilfsmittel zur formschliissi-
gen Befestigung) und unterweisen Sie die Beschéftigten
in deren Gebrauch.

Weisen Sie Ihre Beschaftigten darauf hin, dass vor dem
Transport von Druckgasflaschen sicherzustellen ist,
dass die Absperrventile geschlossen und dicht sind und
das Ventil beim Transport wirksam geschiitzt ist.

Der Transport von Druckgasflaschen bzw. von Trocken-
eis sollte vorzugsweise mit gut beliifteten Fahrzeugen
erfolgen, z.B. auf Pkw-Anhangern. Falls das nicht mog-
lich ist, weisen Sie die Beschaéftigten darauf hin, beim
Transport fiir eine ausreichende Beliiftung des Fahr-
zeugs zu sorgen. Das Frischluftgeblédse des Fahrzeugs
muss aktiviert sein und durch ein getdffnetes Fenster
wird zusaétzlich fiir eine Durchliiftung des Innenraums
gesorgt. Beim Transport von Trockeneis (CO,) in ge-
schlossenen Fahrzeugen ist auRerdem noch auf eine
ausreichend isolierende Verpackung (Isolierbehélter) zu
achten, um die Menge des freiwerdenden Gases zu
minimieren.
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3.5 Spiilkiiche

Zu den Tatigkeiten in Spiilkiichen zdhlen u. a. der Umgang mit verschmutztem
Spiilgut, der Umgang mit gesundheitsschadlichen oder dtzenden Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln, das Heben und Tragen von schwerem Kochgeschirr
sowie das Umsetzen von Spiilgut und das Beseitigen von Glas- und Geschirr-
bruch. Dabei kommt es immer wieder zu Unfdllen im Umgang mit den eingesetz-
ten Gefahrstoffen, zu Schnittverletzungen oder zu Hauterkrankungen sowie zu
Belastungen des Muskel-Skelett-Systems.

o Gefahrstoffverordnung (GefStoffV) » Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Liiftung“
« Biostoffverordnung (BioStoffV) (ASR A3.6)
o PSA-Benutzungsverordnung (PSA-BV) « Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Gefahrdung durch
« Lastenhandhabungsverordnung (LasthandhabV) Hautkontakt — Ermittlung, Beurteilung, MaBnahmen*
e Ldrm- und Vibrations-Arbeitsschutzverordnung (TRGS 401)
(LraVibrationsArbSchV) o Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Betriebsanwei-
» DGUV Vorschrift 15 ,,Elektromagnetische Felder sung und Information der Beschaftigten“ (TRGS 555)
» DGUV Vorschrift 16 ,,Elektromagnetische Felder » Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Mechani-
» Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Raumabmes- sche Gefdhrdungen® (TRBS 2111)
sungen und Bewegungsflachen® (ASR A1.2) o Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,,Gefdhrdun-
o Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Fusboden* gen an der Schnittstelle Mensch - Arbeitsmittel -
(ASR A1.5/1,2) Ergonomische und menschliche Faktoren, Arbeits-
» Technische Regel fiir Arbeitsstatten ,,Raumtempera- system — (TRBS 1151)
tur“ (ASR A3.5) « VDI-Richtlinie ,,Raumlufttechnik — Kiichen

(VDI Luftungsregeln)“ (VDI 2052 Blatt 1)
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@ Gefdahrdungen

Achten Sie in der Spiilkiiche insbesondere auf folgende
Gefdhrdungen:

Hautbelastungen durch Kontakt mit Wasser und Reini-
gungsmitteln bzw. durch das Tragen von fliissigkeits-
dichten Handschuhen

Belastung des Muskel-Skelett-Systems durch ungiinsti-
ge Korperhaltung beim Bestiicken der Spiilmaschine
Belastung des Muskel-Skelett-Systems beim Heben und
Tragen schweren Topfgeschirres

Belastung durch Larm (Spilmaschine, Geschirr,
Besteck)

Ungiinstiges Raumklima oder Schimmelbildung durch
hohe Luftfeuchte

Verdtzungen und Reizungen durch Tatigkeiten mit
Reinigungsmitteln

Schnittverletzungen durch Geschirr- oder Glasbruch,
Reinigen von Messern

Ausrutschen auf nassen oder verschmutzten Fufshdden
sowie Stolpern {iber Schlauchleitungen

Psychische Belastungen durch Monotonie, sehr hohes
Arbeitsaufkommen in Stozeiten, fehlende Kommuni-
kationsmoglichkeiten oder mangelnde Wertschatzung
der Spultatigkeit

Mogliche Gesundheitsgefahren durch elektromagneti-
sche Felder an Besteckabraumern

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Geféhrdungen und MaB3nahmen

Maf3nahmen

Diese Gefdhrdungen konnen Sie mit folgenden Maf3nah-
men reduzieren:

Legen Sie in einem Hautschutzplan fest, wann von den
Beschaéftigten im Spiilbereich welche Handschuhe zu
tragen sind und wann Pflege- oder Schutzcreme aufge-
tragen werden soll. Zur Handereinigung stellen Sie ein
pH-hautneutrales Fliissigsyndet bereit. Feuchtigkeitsbil-
dung unter den Schutzhandschuhen kann durch das
Tragen von Baumwollunterziehhandschuhen entgegen
gewirkt werden.

Gestalten Sie das Ein- und Ausrdumen der Spiilmaschi-
ne so, dass Belastungen durch Verdrehen der Wirbel-
sdule und Zwangshaltungen verhindert werden. Achten
Sie schon beim Einrichten der Arbeitspldtze auf eine
geeignete Aufstellung der Arbeitsmittel, damit eine Be-
schickung oder Bedienung unter ergonomisch giinsti-
gen Bedingungen moglich ist.

Sorgen Sie fiir eine Reduzierung der Belastungen des
Muskel-Skelett-Systems, indem Sie Ihre Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter dazu anhalten, schweres Topfge-
schirr und gefiillte Besteckkdrbe zu zweit zu heben und
zu tragen.

Abb. 17
Manuelle Messerreinigung
vom Griff zur Messerspitze
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Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefahrdungen und Mainahmen

Unterweisen Sie |hr Personal dariiber, Geschirr und
Besteck moglichst ,,larmarm“ zu handhaben (z.B. in-
dem sie das Spiilgut oder die Kérbe nicht aus groBerer
Hohe fallen lassen oder abwerfen, sondern ablegen
oder absetzen). Bei der Beschaffung von Geschirrwagen
achten Sie auf ,,larmarme“ Rader und diese werden
auch regelmaBig erneuert. Dariiber hinaus wird unnoti-
ger Larm vermieden, wenn die Geschirrwagen nur mit
mafiger Geschwindigkeit verschoben werden. Falls
moglich reduzieren Sie den Larmpegel durch raumakus-
tische oder technische Masnahmen.

Wenn an bestimmten Arbeitspldtzen ein Expositions-
pegel von 80 dB(A) erreicht oder tiberschritten wird,
stellen Sie lhren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ge-
eigneten Gehorschutz bereit und halten sie dazu an,
diesen auch zu benutzen. Dann miissen Sie den
betroffenen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern auch
arbeitsmedizinische Vorsorge anbieten.

Stellen Sie sicher, dass die entstehenden Feuchte- und
Stofflasten moglichst nahe an der Entstehungsstelle
erfasst und aus dem Arbeitsbereich abgefiihrt werden.
Durch ausreichende Be- und Entliiftung der Spiilkiiche
wirken Sie einer moglichen Schimmelbildung entgegen
und sorgen fiir ein gesundes Raumklima.

Unterweisen Sie |hr Personal iber den sicheren Um-
gang mit gesundheitsgefahrdenden Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln und stellen Sie Ihnen die erforder-
lichen Hilfsmittel sowie die bendtigte Personliche
Schutzausriistung zur Verfiigung. Legen Sie in einer
Betriebsanweisung die Schutzmanahmen fiir den
Umgang mit den Gefahrstoffen, insbesondere fiir das
sichere Wechseln der Gebinde an Spiilmaschinen sowie
fiir das Benutzen der Personlichen Schutzausriistung
fest.

Schnittverletzungen durch Geschirr- oder Glasbruch
sowie beim Reinigen von Messern und sonstigen
Kiichengerdten konnen Sie vermeiden, indem Sie

Ihren Mitarbeiterinnen und und Mitarbeitern fiir die
gefahrdenden Tatigkeiten geeignete schnitthemmende
Schutzhandschuhe bereitstellen.
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« Weisen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter darauf

hin, dass sie scharfe Messer nicht in der Spiilmaschine
reinigen. Bei der Reinigung ist darauf zu achten, die
Messerspitze immer vom Korper abzuwenden und am
Griff beginnend zur Messerspitze hin zu reinigen. Der
Einsatz von Hilfsmitteln wie Reinigungsbiirsten redu-
ziert das Verletzungsrisiko erheblich.

Sorgen Sie dafiir, dass lhre Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter geeignetes, rutschhemmendes Schuhwerk
tragen und stellen Sie insbesondere den Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern, die mit schwerem Kochgeschirr
umgehen, Sicherheitsschuhe bereit, so dass Fufiverlet-
zungen vermieden werden. Installieren Sie Schlauch-
aufroller und weisen Sie die Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter darauf hin, nicht benotigte Wasserschlauche
immer aufzurollen, damit Stiirze verhindert werden.
Wirken Sie psychischen Fehlbelastungen durch geeig-
nete MaBnahmen der Arbeitsgestaltung und durch aus-
reichende Informationsvermittlung an die Beschdftigten
entgegen. Verringern Sie die bei der Beschickung und
Entladung von Geschirrspiilmaschinen auftretende Mo-
notonie durch Arbeitsplatzrotation. Achten Sie zusatz-
lich auf ein angemessenes Pausensystem, bei dem den
Beschaéftigten auch individuelle Kurzpausen ermdglicht
werden.

Wenn Beschdftigte mit implantierten Defibrillatoren
oder Herzschrittmachern in der Nahe von magnetischen
Besteckabrdumern oder Entmagnetisierern arbeiten,
kann dies unter Umstdnden zu einer Beeinflussung der
Implantate und damit zu einer Gesundheitsgefdahrdung
flihren. Falls hierzu im Einzelfall Unsicherheiten beste-
hen, nehmen Sie Kontakt zu einer bzw. einem Sachkun-
digen fiir elektromagnetische Felder, zu einer Arbeits-
medizinerin bzw. einem Arbeitsmediziner oder zu lhrem
zustandigen Unfallversicherungstrager auf.



3.6 Entsorgung und Abfallbehandlung

In Kiichen fallen u. a. Produkt- und Speisereste, Verpackungsmaterial sowie
verbrauchtes Fett oder Ol als Abfille an. Bei unsachgemiBer Entsorgung kénnen
sich dadurch Unfall- und Gesundheitsgefahren ergeben. Vermeiden Sie diese
Gefdhrdungen durch eine fachgerechte Entsorgung und Abfallbehandlung.

[
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« Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV) Achten Sie bei der Entsorgung und Abfallbehandlung ins-

« Biostoffverordnung (BioStoffV) besondere auf folgende Gefdahrdungen:

« Technische Regel fiir biologische Arbeitsstoffe « Stich- und Schnittverletzungen bei der Entsorgung von
,»Grundlegende Malnahmen bei Tatigkeiten mit Scherben, Glassplittern oder Dosen mit scharfen Kan-
biologischen Arbeitsstoffen“ (TRBA 500) ten bzw. Rdndern
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Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefahrdungen und Mainahmen

Sturz- und Rutschunfille auf Fu3boden bzw. Verkehrs-
wegen, die durch Altfett-Ablagerungen oder Speisereste
rutschig sind

Mechanische Gefahrdungen z. B. Quetschen, Scheren
oder Hineinfallen beim Bedienen von Miillpressen
Brandgefahr bei der Lagerung von Verpackungsmaterial
wie Kartonage, leere Kunststoffgebinde, Folien
Gesundheitsgefahrdungen durch krankheitserregende
Mikroorganismen bei unsachgemaBem Umgang oder
unsachgemafBer Lagerung organischer Abfalle
Gefdhrdungen durch Schadlinge sowie bei deren
Bekampfung

Mafinahmen

Di
m
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ese Gefdhrdungen konnen Sie mit folgenden Mafinah-
en reduzieren:

Stellen Sie fiir den Umgang mit Gegenstanden die
scharfe Kanten oder Spitzen aufweisen, wie z.B. Scher-
ben und Dosendeckel, geeignete Sammelbehilter,
Hilfsmittel (Schaufel und Besen) und schnitthemmende
Handschuhe bereit. Inshesondere ist die Sammlung
solcher Abfélle in Kunststoffsacken (,Miillbeuteln®)
ungeeignet. Weisen Sie Ihre Beschéftigten an, die Hilfs-
mittel und die Handschuhe konsequent (und auch bei
Zeitdruck) zu benutzen.

Ihre Beschaftigten werden darauf hingewiesen, beim
Umfiillen von Altfett sauber zu arbeiten, das Umfeld der
Sammelbehélter regelmafig zu reinigen und auf dem
Boden liegende Speisereste immer sofort zu entfernen.
Sie haben lhre Beschaftigten an Hand der Betriebsan-
weisung zum sicheren Umgang mit Miillpressen unter-
wiesen. Inshesondere sind alle Beschaftigten dariiber
informiert, dass es verboten ist, wahrend des Pressvor-
gangs in den Gefahrbereich der Presse einzugreifen,
dort nachzudriicken oder gar einzusteigen. Sie tiberpri-
fen regelmafig, dass die vorhandenen Schutzeinrich-
tungen wie Zweihandschalter nicht defekt sind, mani-
puliert oder {iberbriickt werden.

Mullcontainer und Mulden haben Sie so aufgestellt,
dass die Beschaftigten nicht hineinstiirzen konnen.
Einrichtungen zur Erh6hung des Auftritts, z. B. Tritte
oder Palettenstapel, sind nicht zuldssig und werden
entfernt. Stehen die Container unterhalb von Rampen,
sind geeignete, ausreichend stabile Absturzsicherun-
gen (Geldnder) vorhanden.

Brennbare Abfille (wie Kartonagen, leere Kunststoffge-
binde, Folien und andere Verpackungsmaterialien) la-
gern Sie sachgerecht, d. h. nichtin der Nahe von poten-
ziellen Ziindquellen wie offenen Flammen,
Heizungsanlagen oder Geraten, die stark Warme abge-
ben. Eine regelmaBige Abfuhr brennbarer Abfalle sorgt
dafiir, dass sich keine grofen Brandlasten ansammeln.
Sie haben lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu den
grundlegenden Hygienemafinahmen im Umgang mit
organischen Abfallen unterwiesen, wie z. B. vor Pausen-
beginn die Hande waschen, nicht am Arbeitsplatz es-
sen, Trennung von Berufs- und Privatkleidung

Fir die Sammlung von organischen Abféllen (d. h. von
Speise- und Produktresten) gibt es geschlossene Abfall-
behalter, die an einem kiihlen Ort au3erhalb von Ar-
beitsbereichen aufgestellt sind. Diese Behalter werden
regelmaBig geleert und gereinigt, ggf. auch desinfiziert,
um Schddlings- und Schimmelbefall zu begegnen.

Die an den Arbeitspldtzen vorhandenen Sammelbehal-
ter werden mindestens zum Ende der Arbeitsschichtin
die Entsorgungsbehélter entleert und dann ebenfalls
gereinigt.

Sie sorgen dafiir, dass das Auftreten von Schadlingen
systematisch iberwacht wird. Grundlage fiir einen
schadlingsfreien Betrieb ist eine gute Basishygiene und
eine regelmaBige, funktionierende Reinigung. Lagern
Sie inshesondere organische Abfille sachgerecht und
fiir Schadlinge unzugénglich. Bei Befall sollten Sie die
Bekdampfung an einen ausgebildeten Schadlingsbe-
kdampfer vergeben.



3.7 Rdume, Gerdte und Abluftanlagen reinigen

Aus hygienischen Griinden miissen Rdume, Gerdte und Abluftanlagen in Kiichen-
betrieben regelmadBig und griindlich gereinigt werden. Die Reinigung von Abluft-
anlagen ist aber auch unter Brandschutzaspekten wichtig. Bei allen Reinigungs-
arbeiten konnen Gefahrdungen und Belastungen fiir die Beschaftigten auftreten,
denen mit geeigneten Mafinahmen begegnet werden muss.

@ Rechtliche Grundlagen @ Gefdhrdungen

« Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV) Achten Sie im Zusammenhang mit dem Reinigen von
 Gefahrstoffverordnung (GefStoffV) Raumen, Gerdten und Abluftanlagen insbesondere auf
« Arbeitsschutzverordnung zu kiinstlicher optischer folgende Gefdhrdungen:
Strahlung (OstrV) « Verdtzungen oder Reizungen durch Tatigkeiten mit
» Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Gefahrdung durch Reinigungsmitteln
Hautkontakt — Ermittlung, Beurteilung, Masnahmen* » Gesundheitsgefdhrdungen durch Dampfe, Gase oder
(TRGS 4071) Aerosole, die bei Reinigungsarbeiten frei werden, z.B.
 Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Ermitteln und beim Reinigen in geschlossenen Raumen (Kiihlraum)
Beurteilen der Gefdhrdungen bei Tatigkeiten mit oder beim Reinigen von Heifluftdampfern und
Gefahrstoffen: Inhalative Exposition* (TRGS 402) Backofen

» Technische Regel fiir Gefahrstoffe ,,Betriebsanwei-
sung und Information der Beschaftigten® (TRGS 555)
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Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefahrdungen und Mainahmen

Belastungen des Muskel-Skelett-Systems durch

ungiinstige Kérperhaltungen (Verdrehen, Beugen oder

Uberstrecken beim Reinigen)

Hautbelastungen durch Kontakt mit Wasser bzw. durch

das Tragen von fliissigkeitsdichten Handschuhen

Unfallgefahren durch unsachgemafe bzw. nicht

bestimmungsgemafe Reinigung von Gerdten

(z.B. Reinigen bei laufender Maschine, ungeeignetes

Reinigungsverfahren)

» Gesundheitsgefdahrdungen durch den Betrieb von
Reinigungsgerdten

« Erhohte Brandgefahrdung durch die nicht ausreichende

Reinigung von Abluftanlagen und deren Abscheidern

Sturz auf feuchten Bdden nach Grund- oder

Zwischenreinigung

Sturz bzw. Absturz bei der Verwendung von Leitern und

Tritten

Mafinahmen

Diese Gefdhrdungen konnen Sie mit folgenden Mafinah-

men reduzieren:

» Setzen Sie fiir alle Reinigungsaufgaben solche Reini-
gungsmittel ein, die ein moglichst geringes Gefahr-
dungspotenzial haben. Gemeinsam mit Ihrem Herstel-
ler/Lieferanten prifen Sie, ob Stoffe verfiigbar sind, die
bei gleichem Reinigungsergebnis weniger gefahrlich
sind (z. B. kénnen haufig statt dtzender Reinigungsmit-
tel Stoffe eingesetzt werden, die ,,nur* gesundheitsge-
fahrlich oder reizend sind).

» Sie unterweisen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

an Hand der Betriebsanweisungen iiber den vorschrifts-

maBigen und sicheren Umgang mit den Reinigungsmit-
teln, insbesondere auch iiber die Verwendung und Pfle-
ge der benotigten personlichen Schutzausriistung
sowie Uiber unter Umstanden erforderliche Erste-Hilfe-
Mafinahmen. Sie legen Wert darauf, dass die Reini-
gungsmittel genau nach Anweisung dosiert werden und
nicht nach dem Prinzip ,Viel hilft viel“.
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Wenn Tatigkeiten mit ungiinstigen Korperhaltungen
(z.B. Reinigen iiber Kopf oder bei beengten raumlichen
Verhéltnissen) nicht durch technische Manahmen,
etwa durch geeignete Hilfsmittel, vermeidbar sind, soll-
ten Sie durch eine entsprechende Organisation dafir
sorgen, dass die Belastung der einzelnen Beschaftigten
nicht zu groB wird. Beispielsweise kdnnen die belasten-
den Tatigkeiten durch Rotation angemessen auf die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter verteilt werden. Durch
riickengerechte Arbeitsweisen und Ausgleichsiibungen
ldsst sich die Beanspruchung weiter reduzieren.

Legen Sie in einem Hautschutzplan fest, wann von den
Beschéftigten bei Reinigungsarbeiten welche Hand-
schuhe zu tragen sind und wann Pflege- oder Schutz-
creme aufgetragen werden soll. Feuchtigkeitsbildung
unter den Schutzhandschuhen kann durch das Tragen
von Baumwollunterziehhandschuhen entgegen gewirkt
werden.

Kiichengerdte und -maschinen werden nur nach den
Angaben in der Betriebsanleitung des Herstellers und
nach den Ergebnissen der Gefahrdungsbeurteilung ge-
reinigt. Sie haben Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
dariiber entsprechend unterwiesen, insbesondere im
Hinblick darauf, dass Maschinen und Geradte nurim
Stillstand gereinigt werden und dass zur Vermeidung
von Elektrounfallen und Schdden die elektrischen
Gerdte nicht abgespritzt, in die Spiilmaschine gegeben
oder ins Wasser eingetaucht werden diirfen.

Ein versehentliches Anlaufen wird durch die Trennung
von der Stromversorgung sicher verhindert (Netzstecker
ziehen, Hauptschalter in Nullstellung bringen). Bei der
Reinigung von Schneidwerkzeugen wie z.B. dem Rund-
messer von Aufschnittschneidemaschinen oder den
Messerscheiben von Gemiiseschneidern tragen lhre
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern schnitthemmende
Schutzhandschuhe.

Wenn bei speziellen Reinigungsverfahren gesundheits-
gefdhrdende Dampfe oder Aerosole entstehen kdnnen
(z.B. beim Reinigen von Ofen und Heiluftddmpfern
oder beim Einsatz von Schaumreinigern) sorgen die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter fiir eine ausreichende
Beluftung des zu reinigenden Bereichs. Falls dies erfor-
derlich ist, stellen Sie den Beschéftigten geeigneten
Atemschutz gemaf3 Betriebsanweisung bereit und ach-
ten darauf, dass dieser konsequent getragen wird.



Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Geféhrdungen und MaB3nahmen

‘ Gute Praxis: Durch den Einsatz von Spriihvorrichtun-

1 gen mit Lanzen wird der Abstand zum Entstehungs-
ort der Ddmpfe/Gase/Aerosole vergréRert und die
Gesundheitsgefdahrdung fiir die Beschaftigten verrin-
gert. Dagegen ist die Verwendung von Hochdruckrei-
niger fiir die meisten Reinigungsaufgaben aus fol-
genden Griinden nicht empfehlenswert: Durch den
Hochdruckstrahl kann es zu Beschadigungen von
FuBbdden, Kiicheneinrichtungen und Gerdten kom-
men. Der Hochdruckstrahl stellt eine Unfallgefahr-
dung dar und es bilden sich Aerosole. Das Reini-
gungsergebnis ist nur augenscheinlich gut,
tatsdchlich werden die vorhandenen Verschmutzun-
gen eher aufgewirbelt und verteilt.

» Bei der Reinigung der FuRboden tragen die Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter geeignetes Schuhwerk mit
Sohlen, die auch bei Ndsse noch ausreichend rutsch-
hemmend sind. Nach Abschluss der Reinigungsarbeiten
wird der Boden méglichst trockengewischt. Das Betre-
ten von noch nassen und rutschigen Betriebsbereichen
wird unterbunden bzw. es wird durch geeignete Warn-
hinweise auf die erhdhte Rutschgefahr hingewiesen.

» Wenn Reinigungsarbeiten — wie etwa die Reinigung der
Ablufthauben odervon Wanden und Decken — nicht
vom Boden aus durchgefiihrt werden kénnen, dann
stellen Sie sicher, dass zur Vermeidung von Absturzge-
fahren ein sicheres Arbeitsverfahren angewendet wird.
Den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern stellen Sie ge-
eignete Aufstiegshilfen zur Verfiigung und Sie sorgen fiir
ausreichende, rutschhemmende Standflachen. Da von
Leitern aus nur Arbeiten geringen Umfangs durchgefiihrt  Abb.18  Reinigung von Ablufthauben unter Verwendung einer
werden diirfen, verwenden Sie fiir langer dauernde oder standsicheren Aufstiegshilfe mit rutschhemmenden
fiir schwierige Reinigungsarbeiten entsprechend geeig- Stufen
nete Arbeitsmittel, etwa Geriiste oder Podestleitern.
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3.8 Instandhaltung und Priifung

Auch in Kiichenbetrieben ist die geplante, fachgerechte Instandhaltung eine
Voraussetzung dafiir, dass Maschinen, Gerdte und bauliche Einrichtungen
uneingeschrankt verfiigbar sind und ordnungsgemaf funktionieren. Dies tragt
erheblich dazu bei, im Betrieb storungsfreie Ablaufe zu gewdhrleisten.
Gleichzeitig erhdhen die Instandhaltung sowie die Priifungen von Arbeitsmitteln
maf3geblich die Arbeits- und Betriebssicherheit.

« Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV)  Technische Regel fiir Betriebssicherheit
» Technische Regel fiir Betriebssicherheit ,»Prifungen von Arbeitsmitteln und tiberwachungs-
»Instandhaltung®” (TRBS 1112) bediirftigen Anlagen® (TRBS 1201)

» Technische Regel fiir Betriebssicherheit
,,Befdhigte Personen* (TRBS 1203)
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@ Gefdhrdungen

Achten Sie im Zusammenhang mit der Instandhaltung und
Priifung insbesondere auf folgende Unfall- und Gesund-
heitsgefahren:

» Wenn defekte oder beschadigte Teile nicht umgehend
instand gesetzt oder ersetzt werden, kann dies dazu
fiihren, dass Maschinen, Gerdte und bauliche Einrich-
tungen nicht mehr sicher verwendbar sind. Dies kann zu
Unfallen fiihren.

e Durch Abnutzung und Verschleif} kénnen sich gefdhrli-

che Betriebszustdande ergeben, Schutzmafinahmen

konnen ihre Wirksamkeit verlieren.

Auftretende Fehler oder gefahrliche Betriebszustande

werden nicht erkannt, so dass fiir die Beschéftigten bei

der Benutzung von Arbeitsmitteln Gefdhrdungen
bestehen.

« Wenn im laufenden Betrieb unerwartet Funktionsstérun-
gen auftreten oder wenn Maschinen/Geréte plotzlich
nicht mehr funktionieren, besteht die Gefahr, dass sie
von dazu nicht qualifizierten Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeitern unsachgemaf (provisorisch) repariert werden.
Dadurch kdnnen sich sowohl fiir den Ausfiihrenden als
auch fiir die Benutzer des unsachgemas reparierten
Geréts erhebliche Risiken ergeben.

« Ist auf Grund von Abnutzung, Verschlei3, Beschadigung
oder unzureichende Pflege die einwandfreie und leicht-
gdngige Benutzung von Gerdten und von anderen be-
trieblichen Einrichtungen nicht mehr gegeben, steigt
auch die Wahrscheinlichkeit, dass sicherheitsrelevante
Funktionen und Bauteile manipuliert oder unwirksam
gemacht werden.

» Defekte Versiegelungen von Fufbdden fithren zu
Feuchtigkeitsansammlungen im Baukd&rper und zu
Folgeschdden im Bereich von Arbeits- und Verkehrs-
wegen (z.B. defekte, hochstehende Fliesen)

Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Gefihrdungen und MaBnahmen

Mafinahmen

Diese Gefdhrdungen konnen Sie mit folgenden Mafinah-

men reduzieren:

 Lassen Sie Ihre Maschinen und Gerdte gemaf3 der
Herstellerangaben warten.

= Sorgen Sie dafiir, dass Wartungs-, Instandhaltungs- und
Reparaturarbeiten nur durch fachkundiges Personal
durchgefiihrt werden.

» Regeln Sie, wie bei Beschddigungen an betrieblichen
Einrichtungen sowie bei Mangeln oder Defekten an
Maschinen und Gerdten zu verfahren ist. Verbieten Sie
ausdriicklich unsachgemafe Reparaturen und Manipu-
lationen von Sicherheitseinrichtungen.

» Durch eine geeignete Instandhaltungsstrategie, insbe-
sondere durch vorbeugende Instandhaltungsmafnah-
men, kann das Auftreten unerwarteter Defekte und
Ausfalle minimiert werden. Achten Sie auch bei bau-
lichen Einrichtungen wie z. B. bei FuBbdden, raumluft-
technischen Anlagen oder bei der Beleuchtung auf die
Durchfiihrung von Wartungs- und Reinigungsmafnah-
men zum Funktionserhalt.

« Unterweisen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
dariiber, an welchen Maschinen, Gerdten und Werkzeu-
gen eine verschlei’bedingte Abnutzung zu erwarten ist,
wie diese liberprift wird und wann ggf. ein Austausch
vorzunehmen ist. Beispielsweise ist der Austausch von
Rundmessern an Aufschnittschneidemaschinen erfor-
derlich, wenn der Abstand zwischen Messerschutzring
und Messer mehr als 6 mm, bei Vorhandensein einer
Messerabdeckung mehr als 12 mm betrégt.

» Zu priifen ist auch, ob bereits stark abgeschliffene Aus-
beinmesser ausgesondert oder ob Deckelarretierungen
an Kochkesseln und Kippbratpfannen nachgestellt wer-
den miissen.

« Unterweisen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
auBerdem dariiber, dass Sicherheitseinrichtungen an
Maschinen und Geraten (z.B. die Verriegelungen von
Schutzeinrichtungen) arbeitstédglich vor Beginn der
Arbeiten auf Funktion zu priifen sind.
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Arbeitspldtze und Tatigkeiten: Geféhrdungen und MaB3nahmen

RegelmisBige Priifung der Arbeitsmittel

Ermitteln Sie im Rahmen der betrieblichen Gefdhr-
dungsbeurteilung, welche Arbeitsmittel und Einrichtun-
gen wiederkehrend gepriift werden missen. Legen Sie
dann fest, in welchen Zeitabstdanden/Fristen die Priifun-
gen erfolgen miissen. Ermitteln Sie anschlieBend fiir jede
Art von Arbeitsmittel bzw. fiir jede Einrichtung, welche
Anforderungen an die priifende Person gestellt werden.
Hinweise zu diesen wiederkehrenden Priifungen finden
Sie im staatlichen Vorschriften- und Regelwerk, in den
Schriften der Unfallversicherungstrager, in den Betriebs-
anleitungen der Hersteller sowie in Abschnitt 4 dieser
DGUV-Regel.

Abb.19  Eindeutiges Priifergebnis: Dieses Ausbeinmesser muss entsorgt werden,
da die Messerspitze aus der Priiflehre herausragt
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4 Empfohlene Priiffristen
fiir wiederkehrende Priifungen

Maschinen und Gerate, Arbeits- und Betriebsmittel unter-

liegen schadigenden Einfliissen, Abnutzung und Alterung.

Dies kann dazu fiihren, dass sie nicht mehr in einem ord-
nungsgemafBen Zustand sind und es kann zu Gefahrdun-

gen flir die Benutzerin bzw. den Benutzer kommen. Daher

missen insbesondere alle Schutzeinrichtungen und Bau-
teile, von denen die Sicherheit der Beschaftigten ab-
hangt, regelmafig gepriift und bei Bedarf instandgesetzt
oder ausgetauscht werden.

Sofern es keine in Vorschriften festgelegten maximalen
Priiffristen gibt, sind diese durch eine Gefahrdungsbeur-

teilung zu ermitteln. Zu Ihrer Unterstiitzung bei der Festle-

gung der Priiffristen finden Sie hier die vorgeschriebenen

oder empfohlenen Priiffristen fiir verschiedene Priifgegen-

stande die in Kiichenbetrieben anzutreffen sind. Bei den
mit einem (*) gekennzeichneten Fristen handelt es sich
um die maximal zuldssige Priiffrist nach den jeweils ein-
schlagigen Rechtsvorschriften.

Erlduterungen zur nebenstehenden Tabelle:

- Zugelassene Uberwachungsstelle/ZUS

(Anhang 2 BetrSichV):

Priifstelle, die von der zustandigen Landesbehdrde fiir
bestimmte Aufgabenbereiche benannt und vom
Bundesministerium fiir Arbeit und Soziales bekannt-
gemacht wurde.

Sachkundiger:

Person, die auf Grund ihrer fachlichen Ausbildung und
Erfahrung ausreichende Kenntnisse auf dem jeweiligen
Gebiet hat, die mit dem einschldgigen Vorschriften- und
Regelwerk vertraut ist und den sicheren Zustand des zu
prifenden Gegenstands (Arbeitsmittel, Einrichtung
usw.) beurteilen kann.

Zur Priifung befédhigte Person (§ 2 (6) BetrSichV und
TRBS 1203):

Zur Priifung befédhigte Person, die durch ihre Berufs-
ausbildung, ihre Berufserfahrung und ihre zeitnahe
berufliche Tatigkeit liber die erforderlichen Kenntnisse
zur Priifung verfiigt.

Unterwiesener Beschiftigter (3.3.1 TRBS 1201):
Beschéftigter, der angemessen und ausreichend unter-
wiesen wurde, so dass er in der Lage ist, die Priifungen
(Kontrollen) vor und wahrend der Arbeit durchzufiihren
und dabei Mangel zu erkennen.

Fachkundiger:

Fachkundige zur Wartung von Feuerloschern sind insbe-
sondere Sachkundige gemaf3 DIN 14406-4:2009-09
»ragbare Feuerloscher — Teil 4: Instandhaltung®.
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Empfohlene Priiffristen fiir wiederkehrende Priifungen

Arbeitsmittel
Abluftanlagen

Aufzugsanlagen

Elektrische ortsveranderliche
Betriebsmittel

Elektrische Anlagen und ortsfeste
Betriebsmittel

Feuerloscher

Feuerléschanlagen (ortsfest)

Fliissiggasanlagen
e ortsfest

e ortsveranderlich

e mit Gasverbrauchseinrichtungen in
Raumen unter Erdgleiche

Fliissigkeitsstrahler (Hockdruckreiniger)

Gasgerdte, insbesondere deren
Ziindsicherungen

Gaswarnanlagen fiir
Getrankeschankanlagen

Getrankeschankanlagen
Kraftbetétigte Tiiren und Tore
Leitern und Tritte

Regale

e Palettenregale, die mit Flurforder-
zeugen beschickt werden

e Einfache Regale, die mit Hand
beschickt werden

Sicherheitsbeleuchtung

Sicherheitseinrichtungen an Maschinen
und Geraten (z. B. Verriegelungen,
NOT-Halt)
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Priifung durch

Zur Priifung befédhigte Person

Zugelassene Uberwachungsstelle (ZUS)

Zur Priifung befédhigte Person
(Elektrofachkraft)

Zur Priifung befédhigte Person
(Elektrofachkraft)

Fachkundiger (Wartung) bzw. Zur Priifung
befdhigte Person (Priifung des
Druckbehdlters)

Zur Priifung befdhigte Person/
Sachkundiger

Zur Priifung befédhigte Person

Zur Priifung befdhigte Person

Zur Prifung befdhigte Person,
ggf. unterwiesener Beschaftigter

Vom Hersteller beauftragte Person bzw.
Zur Priifung befdhigte Person

Zur Priifung befdhigte Person
Sachkundiger

Zur Priifung befédhigte Person

e Zur Priifung befahigte Person
e Unterwiesener Beschiftigter

Sachkundiger

Unterwiesener Beschaftigter
Zur Priifung beféhigte Person

Priiffrist
Jahrlich

¢ Hauptpriifung alle 2 Jahre (*)
e Zwischenpriifung: mittig zwischen zwei
Hauptpriifungen (*)

e Richtwert: Alle 6 Monate;

e Maximalwert bei geringer Fehlerquote:
jahrlich,
e im Biiro alle zwei Jahre

Alle 4 Jahre

Alle 2 Jahre

Jahrlich

e Alle 4 Jahre (*)
e Alle 2 Jahre (*)
e Jshrlich (*)

Jahrlich
Jahrlich

Nach Gefahrdungsbeurteilung (unter
Beriicksichtigung der Herstellerangaben)

Alle 2 Jahre
Jahrlich
Jahrlich

e Jahrlich

e Im laufenden Betrieb auf
ordnungsgemafie Befestigung und
ordnungsgemafBen Zustand,

Jahrlich

Arbeitstdglich auf Funktion
Jahrlich



Stichwortverzeichnis

Abluftanlage

31,32, 41,42, 48

Aerosolabscheider 32
Arbeitsgestaltung 13, 16, 38
Arbeitskleidung 13, 24
Arbeitsmedizinische Mafnahme 8
Arbeits- und Betriebsanweisung 13
Atemwegserkrankung 24
Aufschnittschneidemaschine 13, 22, 42, 45
Auslieferung 33, 34,35
Barrierefreiheit 10
Beschaftigungsbeschrankung 8,16
Betreuung, betriebsarztliche und

sicherheitstechnische 7,8
Bewegungsfreiraum 22,23, 28, 29
Brandschutzbeauftragte 9
Brandschutzhelferinnen, Brandschutzhelfer 9
Catering 35
Erste Hilfe 9, 42
Erste-Hilfe-Material 9,10
Ersthelferinnen, Ersthelfer 10
Fettbrand 26
Feuerloscher 9, 26, 47, 48
Fremdfirmen M

Fritteuse

FuBboden

Gasgerdt

Gasflasche
Gefahrdungsbeurteilung
Gemiiseschneidemaschine
Hautschddigung, Hautbelastung
Hautschutz, Hautschutzplan
Heben und Tragen
HeiBluftdampfer
Holzkohlebetriebene Grills
Induktionsherd
Instandhaltung
Kassenarbeitspldtze

Kippbratpfanne

13, 16, 17, 25, 26, 27, 32
13,16, 17, 37, 40, 43, 45
13,16, 32, 48

34,35

8,9,15,16, 34, 42, 46, 47

23

22,24,37,42

13, 14,15, 37, 42

19, 34, 36, 37
25,26, 27,32, 41,42
30, 32

29,30

17, 44, 45

34

28,29, 45

Kippkochkessel 29
Kochkessel 17, 26, 28, 29, 32, 45
Kiihlrdume 16,19, 20
Larm 16, 37, 38
Loscheinrichtung, ortsfest 26

Liiftung 17, 31, 32, 35, 38, 42
Messer 13, 20, 22, 23, 24, 37, 38, 45, 46
Mikrowelle 25,27
Muskel-Skelett-System 19, 28, 33, 34, 36, 37, 42
Notfallmanahmen 9
Pachter 17
Personliche Schutzausriistung 9, 24, 38, 42
Priifung 10, 17, 44, 45, 46, 47, 48
Priffrist 47, 48
Psychische Belastungen 10, 12, 37
Raumlufttechnische Anlage 31
Reinigung 13, 14,15, 16, 17, 23, 29, 32, 36, 37,

38, 40, 41, 42, 43, 45
Reinigungs- und Desinfektionsmittel 15, 37, 41, 42
Schmuck 17
Schneidbretterhohung 24
Schnittverletzungen 12,19, 22, 23, 36, 37, 38, 39
Schuhwerk 13, 24, 38, 43
Schutzeinrichtungen 27, 40, 45, 47
Servicefahrerinnen/Servicefahrer 35
Sicherheitsbheauftragte 57
Spiilkiiche 36, 37, 38
Stress 16
Sturzgefahr 28, 43
Transportarbeiten, Transportieren 19, 24, 27,34, 35
Trockeneis 22,24, 34,35
Universalkiichenmaschine 23
Unterweisung 6,8,9,13,14
Verantwortung 7,17
Wolfe 23
Wok 26,27
Zur Priifung befdhigte Person 29, 47, 48
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Vortragsablauf

= Belastungen in GroRkuchen
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= Wahl der Abdichtungsebenen und
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= Durchdringungen und Details

= Fazit
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Einwirkungen in gewerblichen Kuchen

In GroBkiichen kommen viele Belastungen, teilweise gleichzeitig zum Einsatz:

Chemisch Thermisch

Mechanisch

= Sauren / Laugen = kochende Flussigkeiten = Abrieb

= Qle/ Fette = Dampfstrahler = Belastung, z. B. Rollwagen
. \chemische Reaktionen = sehr kalte Flussigkeiten = Herabfallen, z. B. Kiichenutensil
J
|

Reinigungsmittel Reinigung Hochdruckreiniger




Wie sollte eine Grol3kuche geplant werden?!

Die Wahl der Abdichtungsbauart wird unter Bertcksichtigung von planerischen
und finanziellen Abwagungen und unter Bezug des individuellen Nutzungs- und
Reinigungskonzepts des Betreibers ausgewahlt. Der Planer orientiert sich dabei
grol3teilig an der DIN 18534.

Bauherr Betreiber

Planer

21.04.2021



Ubersicht der Anforderungen in gewerblichen Kiichen

DIN 18534-1
42,62

ZDB Merkblatt

Anforderungen

- Staubfrei

- Frostfrei

- Trocken

- Keine Nester

- Keine Grate

- Erf. Ebenheit

- Verformungsarm

- Belastbar u. Fest

- Feuchteunempfindlich

DIN18534-1
522,83

Abdichtungsebenen
|. Unmittelbar
unter der Nutzschicht

1. AufRohfuboden
oder auf
Dammung (unter
Estrich) gof.
zusatzlich unter
der Nutzschicht.

Nach DIN 18534-1, 5.2.2 ist I.
auszufiihren.

Abdichtungsbauart
- Wahl nach

DIN 18534-1, 8.3.1
- Zuordnung nach

DIN 18534-3,

7.4 Tabelle 1

Durchdringungen werden nach
DIN 18534-3, 7.6 abgedichtet

DIN18534-1, 4.7
DIN18534-3, 7.2, 7.3

GUV-R111,3.2.2

Einwirkungen

- Sauren / Laugen

- chemische-,
mechanische-
und thermische
Einwirkungen

- Ole / Fette

- Abrieb

Beschaffenheit

- Nicht toxische
Materialien

- Rutschhemmend

- Belastbar

- Leichte Reinigung

- Eben oder
Gefalle bis 1,5%

Durchdringungen werden nach
DIN 18534-3, 7.6 abgedichtet

DIN 18534-1, 8.5.1
DIN 18534-3, 7.6.1

GUV-R 111,3.2.1.5.1

Sockel- und Wandabdichtung
->5 cm (iber
OKFF zu fiihren
->20 cm Uber
Spritzwasserbereich
- Hohlkehlen in
allen Ecken
- Stoffe in Ecken
wie z. B. Vliese

TUV SUD empfiehit eine vollfichige
Wandabdichtung

Wandbelag

- Wasserundurch-
lassig /-abstoend

- Abwaschbar

- Nicht toxische
Materialien

- Glatte Oberflache

Durchdringungen werden nach
DIN 18534-3, 7.6 abgedichtet

DIN18534-1
41.11,5.1,64,855

Planung von Ablaufen

- An tiefsten Stellen

- Ausreichende Stiickzahl

- Korrekte Positionen

- Belastbar

- Rutschklasse wie
Bodenbelag

- Fir Wartung zuganglich

- Rinnen bei
Schwellen mit
geringem Niveau-
unterschied

- Fugen in Hochpunkten

- Gefalle kann in der
Flache entfallen

- Unmittelbar an den
Ablaufen sind
Gefalle notwendig

DIN 10506 5.1.2
GUV-R 111
HACCP; AgBB

Nutzung

- Geschultes Personal

- Richtige
Reinigungsmittel

- RegelmaRige
Wartungen und
Instandhaltungen

Anforderungen an die Abdichtung
bleiben nach wie vor unverandert

DIN 10506 5.1.2.4

Einwirkungen
- Sduren / Laugen
- chemische-
und thermische
Einwirkungen
- Ole / Fette

Beschaffenheit

- Wasserundurchlassig
- Glatt

- In hellen Farben

- Leichte Reinigung

- Schmutzabweisend

Durchdringungen werden nach
DIN 18534-3, 7.6 abgedichtet




Kriterien fur die Wahl der Abdichtungen und
Oberflachenbelage

Bei der Wahl der Abdichtung sind inshesondere folgende Kategorien
entscheidend:

= Wassereinwirkungsklasse (nach DIN 18534-1, 5.1, Tabelle 1,
GrolRkuchen fallen unter die Klasse ,W3-I°, Decken!?)
= Gefallesituation 0% bis 1,5 % Gefalle (nach DIN 18534-1)
= Rissklasse bei Abdichtungsuntergriinden (nach DIN 18534-1, 5.3, Tabelle 2)

= Rutschklasseneinordnung mit Verdrangungsraum (nach GUV-R 111)

21.04.2021




Abdichtungsebenen im Boden- und Wandbereich

Gemal dem normativen Schutzziel der DIN 18534-1 ist bei gewerblichen bR ety -
Kichen mindestens eine Abdichtungsebene unmittelbar unter der Nutzschicht ;
anzuordnen. Im Ergebnis einer Zuverlassigkeitsbetrachtung (siehe Kap. 4.1.9
und Anhang B), ob und inwieweit Undichtigkeiten der ersten Abdichtungs-
ebene zu Schaden in angrenzenden Bereichen flihren konnen, kann die
Ausfuhrung einer weiteren Abdichtungsebene erforderlich werden. Diese wird
z. B. unmittelbar unter dem Estrich angeordnet, um bei einem Versagen der
oberen Abdichtungsebene zumindest den weiteren FuBbodenaufbau
(Dammungen) zu schiitzen.

Ublicherweise wird beim Betrachten von gewerblichen GroRkiichen eine
zweite Abdichtungsebene erforderlich werden, bei kleineren Teekiichen wird il
dies sicher nicht der Fall sein, sofern hier Uberhaupt eine Abdichtung |. d. R. verwendete Abdichtungsmaterialien: |
erforderlich wird.

© BMI Wolfin

= Reaktionsharze
Die Sockelabdichtung ist nach DIN 18534-1 mind. 5 cm Uber OKFF zu flhren. . kunststoff-Zement-Mértel-Kombinationen




Eigenschaften der Boden-, Wand- und Deckenbelage

Bei der Wahl der Nutzschicht sind Aspekte in Bezug auf die Rutschhemmung, Hygiene und Wartung zu treffen. In der
Regel werden geeignete keramische Fliesen und Platten im Verbund mit der Abdichtungsschicht ausgefuhrt. Allerdings
werden auch immer haufiger Epoxidharze eingesetzt, welche den Vorteil einer fugenarmen Ausflhrung bieten.

Auswahlkriterien

Bodenbelag Wandbelag Deckenbelag
= nicht toxische Materialien = nicht toxische Materialien = nicht toxische Materialien
= belastbar und méglichst eben = wasserundurchlassig = wasserundurchléssig

und abwaschbar und abwaschbar

= rutschhemmend

. . . = glatte Oberflache gegen glatte Oberflache gegen
= leichte Reinigung der Oberflachen Mikroorganismen Mikroorganismen

in hellen Farben



Durchdringung der Abdichtungsebenen

Die Anzahl der Durchdringungen sollte so gering wie moglich gehalten werden. Des Weiteren sind diese wasserdicht zu
umschlieflen, dabei sind Dichtmanschetten mit flexiblen Dichtlippen, Konvex-Verbinder oder Ahnliches zu verwenden.

1_Flexibler Dinnbettmortel

2 Verbundabdichtung

3 DunnBettEpoxi zur Verklebung des Flansches auf den Estrich
4 Hochfestes mineralisches Fugenmaterial

5 Hochfeste elastische Verfugung

H1 Ineinander greifende Hillrohre

H2 Ineinander greifende Hillrohre
L_Versorgungsleitungen
BABahnabdichtung

oA Oberer Abschluss (z. B. Konvix-Verbinder)

e -]

TR

© Sopro Bauchemie GmbH
© Sopro Bauchemie GmbH

Zwei Abdichtungsebenen im Bereich einer Bodendurchdringung miteinander kombiniert {z. B.
System Wolfin mit Sopro PU-System).
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Durchdringung der Abdichtungsebenen

Rohrdurchdringungen
Andichtprobleme bei den iiblichen Baustopfen

1 1_Grundierung
Abdichtung in zwei Arbeitsgéngen

N
N

Flexibler Dlnnbettmortel
Zementarer Fugenmortel
Dichtmanschette Wand
Sanitér Silicon

Putz

Trockenbau

I i el

-

Eingeputzter Baustopfen, an welchem man Die Dichtmanschette wurde eingeschnitten, um  Nach dem Herausschrauben cles Baustopfens fir
nicht fachgerecht andichten kann. sie Uber den Baustopfen stllpen zu kénnen. die folgende Installation hat die Dichtmanschette
ihre abdichtende Wirkung vollig verloren.

(9]

Gehause (wasserdicht) mit
Abdichtungsflansch

R

Fotos und Grafiken:© Sopro Bauchemie GmbH
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Betreiberpflichten fur die Erhaltung der
Qualitat des Gebaudes

Eine ordentliche Nutzung, Wartung und Instandhaltung der GroRraumkiiche,
obliegt in der Regel dem Betreiber der Anlage. Um diese Voraussetzungen zu
erfullen, benotigt er geschultes Personal, ein Reinigungskonzept und regelmalige
Wartungs- und ggf. Instandhaltungsmalnahmen.

21.04.2021
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Fazit

Ohne sofortiger Wiederherstellung von Schaden in der Schadensbilder:
Abdichtung ist der Sanierungsaufwand ohne einer unteren
Abdichtungsebene deutlich groRer und damit auch
kostenintensiver.

Wir empfehlen deshalb zur Minimierung der moglichen
Schadensgrole eine zweite Abdichtungsebene auf der
Dammung (abhangig vom Fullbodenaufbau).

Eine ordentliche Planung, Ausflihrung und Instandhaltung
schont auf lange Sicht nicht nur die Finanzen, sondern auch
Zeit und Nerven.

Fotos: © BMI Wolfin




Kontakt

David Werdow

Telefon 0911 6557-325 "
ehr Wert.
david.werdow@tuvsud.com Mehr Vertrauen.

TUV'SUD INDUSTRIE SERVICE GMBH | EINBLICKIN'DIEABDICHTUNG VON GEWERBLICHEN:KUCHEN 21.04.2021
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Ausfiihrung von FuBbodenkonstruktionen in Nasshereichen

Zu Nassbereichen zahlen:

GroRkiichen, Pharmabetriebe, Schlachtereien sowie
Lebensmittelverarbeitende Betriebe, z. B. Molkereien,
Brauereien, Fleisch- und Fischzerlegende Betriebe etc.

Bei der Planung von FuRbodenkonstruktionen in Nassbereichen
mussen zahlreiche Anforderungen erfiillt werden:

Rutsch-/Trittsicherheit (DGUV 108-003)
Reinigungsfahigkeit
Widerstandsfahigkeit, mechanisch
Tragfahigkeit bei hohen Lasten
Abdichtung

Dauerhafte Dichtigkeit

Hygienische Oberflachen
Dekontaminierbarkeit
Widerstandsfahigkeit, chemisch, thermisch
Fugen, Fugenausbildung

Entwasserung — Ausbildung von Geféllen
Riickstausicherung der Abdichtungsebenen

Ausfiihrungsvariante 1: Schwimmende Estrichkonstruktion
- Zum Schutz des Gebdudes und zur Sicherstellung der Dichtigkeit ist nach DIN 18534 auf der

Betondecke eine geeignete Abdichtung anzuordnen. Als Abdichtungsbahn sind nur EVA-, PVC- oder
Elastomer-Dichtungsbahnen geeignet, die gegen Lebensmittel und deren Abbauprodukte (z. B. Milchsdure)
bestandig sind.

Um die Fullbodenkonstruktion selbst vor eindringenden Medien zu schiitzen, ist auf dem Estrich eine
weitere Abdichtungsebene nach DIN 18534 anzuordnen und separat zu entwassern.

Bei schwimmenden Estrichkonstruktionen diirfen mogliche Bewegungen (z. B. thermische Dehnungen)
nicht behindert werden. Deshalb muss der Estrich von allen aufgehenden Bauteilen (z. B. Wanden und
Sockeln) sowie starren Durchdringungen und Einbauten durch Rand- und Bewegungsfugen vollstandig

getrennt werden. GrolRe Estrichflachen und ungiinstige Geometrien erfordern zuséatzliche Bewegungsfugen.

Um die Anzahl der Anschlussfugen zu reduzieren und allzu kleine Felder zu vermeiden, kann es sinnvoll
sein, notwendige Geratesockel auf dem schwimmenden Estrich anzuordnen.

- Alle Fugen sind dauerhaft abzudichten. Dies ist bei schwimmenden Fullbodenkonstruktionen mit elas-

tischen Dichtstoffen bzw. Fugenprofilen nicht zu gewahrleisten. Deshalb sind alle elastischen Fugen als

Randstreifen
Hohlkehle
Keramikbelag/Kunstharzbeschichtung

Verbundabdichtung nach DIN 18534
RHEORAPID®-Estrich
Drainagebahn, drainiert in Ablauf (vgl. Bild rechts)
I_ untere Abdichtungsebene nach DIN 18534 (PVC-Bahn)
74 Dammschicht (falls erforderlich)
ggf. Bauwerksabdichtung nach DIN 18533

Gefélleestrich im Verbund

oy

Ablauf mit Riickstausicherung
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.Wartungsfugen” zu planen und einer regelmalRigen Instandhaltung zu unterziehen.

Schwimmende Konstruktionen sind sehr komplexe Fullbodenaufbauten. Die normgerechte Ausfiihrung
von schwimmenden FuRbodenkonstruktionen in Nassbereichen ist erfahrungsgemald technisch
anspruchsvoll und beziiglich der Dichtigkeit der oberen Abdichtungsebene schadensanfallig.

Bei Nassbelastung konnen in der Nutzung und bei der Reinigung durch Fehlstellen Wasser und organische
Lebensmittelriickstande in die Fullbodenkonstruktion eindringen und dort zu Schaden an der Konstruktion
und zu erheblichen Hygieneproblemen fiihren.

Ausfiihrungsvariante 2: Estrichkonstruktion im Verbund

Verbundkonstruktionen in nassbelasteten Bereichen sind bislang in keiner Norm geregelt. Jedoch haben sich
Verbundkonstruktionen in kritischen Nass- und Lebensmittelbereichen bewahrt, denn sie bieten wesentliche
Vorteile:

Bei der Verbundkonstruktion sind im Verbundestrich keine Fugen erforderlich, soweit im Untergrund keine
Fugen vorhanden sind. Deshalb kann mit geeigneten Beschichtungssystemen, die an allen aufgehenden
Bauteilen fest angeschlossen werden kdnnen, eine fugenlose Abdichtungsebene oberhalb des Estrichs her-
gestellt werden.

/war ist eine Abdichtung unter dem Verbundestrich nicht realisierbar. In der praktischen Anwendung zeigen
Verbundkonstruktionen aber erfahrungsgemaf eine deutlich bessere Funktionalitdt und Dauerhaftigkeit als
normgerechte Fubodenaufbauten, die in vielen Fallen durch Undichtigkeiten im Fugenbereich und/oder Ris-
se hinterldufig werden. Verbundkonstruktionen werden in nassbelasteten Bereichen, insbesondere auch beli
hohen mechanischen und dynamischen Beanspruchungen, erfolgreich eingesetzt. Wichtige Hinweise finden
sich im BEB Arbeitsblatt KH 6 (Download unter: www.beb-online.de).

Verbundestriche mit Schichtdicken iber 50 mm und/oder in unterschiedlichen Schichtstarken sind laut BEB-
Arbeitsblatt KH 6 aus schwind- und spannungsarm erhértenden Bindemitteln herzustellen. Aufgrund seiner
formstabilen Erhartung ist der schwindarme RHEORAPID® Schnellzement fiir derartige FuRbodenaufbauten
pradestiniert (Estrich-Schwindklasse SW1 nach DIN 18560-1).

Hinweis: BEB Arbeitsblatt KH 6
Leitfaden fiir FuBbodenkonstruktionen im nasshelasteten Lebensmittelbereich”

Hohlkehle
Keramikbelag/Kunstharzbeschichtung
Verbundabdichtung nach DIN 18534
RHEORAPID®-Estrich

I‘#-_—————————----__

FulBbodenautbau: Estrichkonstruktion im Verbund
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