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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Beleuchtung, Technische Regel für Arbeitsstätten, ASR A3.4
Zurückgezogen: 4.11 Beleuchtung und Sichtverbindung, BGR 111
Küchenplanung, ASI 0.10
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Eine schlechte Beleuchtung erhöht die Unfallgefahr. Sicheres und gesundes Arbeiten in Küchen erfordert daher eine
ausreichende Versorgung mit Tageslicht, eine optimale künstliche Beleuchtung und eine Sichtverbindung nach außen. 

Eine Beleuchtung mit Tageslicht ist der Beleuchtung mit ausschließlich künstlichem Licht aufgrund der positiven Wirkung auf
die Gesundheit und das Wohlempfinden des Menschen vorzuziehen. Helle Wände und Decken unterstützen die Nutzung des
Tageslichts.

Tageslicht kann durch Fenster, Dachoberlichter und lichtdurchlässige
Bauteile in Gebäude gelangen, wobei Fenster zusätzlich eine
Sichtverbindung nach außen ermöglichen. Eine gleichmäßige
Lichtverteilung kann mit Dachoberlichtern erreicht werden, wenn der
Abstand der Dachoberlichter voneinander nicht größer ist als die
lichte Raumhöhe.

Ausreichend Tageslicht ist vorhanden, wenn

am Arbeitsplatz ein TageslichtquotientTageslichtquotient größer als 2 %, bei
Dachoberlichtern größer als 4 % erreicht wird oder

mindestens ein Verhältnis von lichtdurchlässiger Fenster-, Tür-
oder Wandfläche bzw. Oberlichtfläche zur Raumgrundfläche von
mindestens 1:10 (entspricht ca. 1:8 Rohbaumaße), eingehalten
ist. Die Einrichtung fensternaher Arbeitsplätze ist zu bevorzugen.

Wenn die Forderung nach ausreichendem Tageslicht in bestehenden
Arbeitsstätten oder aufgrund spezifischer betriebstechnischer
Anforderungen nicht einzuhalten ist, sind im Rahmen der
Gefährdungsbeurteilung andere Maßnahmen zur Gewährleistung der
Sicherheit und des Gesundheitsschutzes erforderlich. Eine andere Maßnahme besteht in der Einrichtung und Nutzung von
Pausenräumen mit hohem Tageslichteinfall in Verbindung mit einer geeigneten Pausengestaltung.

Zur Begrenzung störender Blendungen durch Sonneneinstrahlung oder Reflexionen können z. B. Jalousien, Rollos und
Lamellenstores dienen. Bei Dachoberlichtern können dies z. B. lichtstreuende Materialien oder Verglasungen mit integrierten
Lamellenrastern sein.

Da Tageslicht nicht immer in ausreichendem Maße vorhanden ist, ist zusätzlich eine künstliche Beleuchtung mit
angemessenen Beleuchtungsstärken erforderlich, z. B.:

200 Lux200 Lux – Lagerräume mit Leseaufgaben
500 Lux500 Lux – Küchen, Spülräume

Tageslichtquotient: Tageslichtquotient:  
Der Tageslichtquotient D ist das Verhältnis der Beleuchtungsstärke an einem Punkt im Innenraum Ep zur Beleuchtungsstärke
im Freien ohne Verbauung Ea bei bedecktem Himmel. D = Ep/Ea x 100 %

Stand:11/2020

Hinweis:Hinweis:
Räume, die bis zum 03. Dezember 2016 eingerichtet worden sind oder mit deren Einrichtung begonnen worden war, dürfen
ohne eine Sichtverbindung nach außen weiter betrieben werden, bis sie wesentlich erweitert oder umgebaut werden. 
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Durch Koch-, Brat-, Grill- und Frittierprozesse in Küchen werden Wärme, Feuchtigkeit und Stoffe freigesetzt. Wärme und
Feuchtigkeit können zu einer klimatischen Belastung des Küchenpersonals führen. Was die stoffliche Belastung betrifft, haben
umfangreiche Untersuchungen gezeigt, dass unter den mehr als 200 nachgewiesenen chemischen Verbindungen auch solche
mit gesundheitsschädigendem Potenzial sind. Werden Küchen unzureichend be- und entlüftet, so können an den
Arbeitsplätzen sowohl erhöhte klimatische als auch stoffliche Belastungen auftreten. Erkrankungen der Beschäftigten sind
dann möglich.

Das Wohlbefinden des Menschen, seine Leistungsfähigkeit und auch
seine Sicherheit am Arbeitsplatz werden wesentlich durch das Klima
mitbestimmt. Das Klima wird bestimmt durch die physikalischen
Klimafaktoren Lufttemperatur, Luftfeuchte, Luftgeschwindigkeit,
Wärmestrahlung sowie die personenbezogenen Faktoren der
Bekleidung und Arbeitsschwere.

Mit zunehmender Lufttemperatur nimmt die Leistungsbereitschaft ab,
und zwar dann, wenn die Idealtemperatur von 20 bis 22 °C
überschritten wird. Untersuchungen haben gezeigt, dass die
Leistungsfähigkeit des Menschen mit jedem Grad Celsius über 24 °C
um jeweils 4 % abnimmt. Steigen die Lufttemperaturen über 26 °C
an, ist mit Konzentrationsmängeln, Leistungsabfall, Zunahme von
Arbeitsfehlern, Erschöpfung, Ermüdung und Zunahme von Unfällen
zu rechnen.

Für die meisten Arbeitsplätze reicht die Lufttemperatur zur
Beurteilung, ob eine gesundheitlich zuträgliche Raumtemperatur
vorhanden ist, aus. Arbeitsplätze mit hoher Luftfeuchte,
Wärmestrahlung oder Luftgeschwindigkeit müssen gesondert
betrachtet werden.

Die RaumtemperaturRaumtemperatur  ist die vom Menschen empfundene Temperatur. Sie wird u. a. durch die Lufttemperatur und die
Temperatur der umgebenden Flächen (insbesondere Fenster, Wände, Decke, Fußboden) bestimmt.

Die relative Raumluftfeuchtigkeit sollte im Arbeitsbereich der Küche folgende Werte nicht überschreiten:

Raumtemperatur in °CRaumtemperatur in °C Raumluftfeuchte in %Raumluftfeuchte in %

Jahreszeitlich bedingte Überschreitungen der Temperatur und
der Feuchte bis zu 30 % sowie kurzzeitig höhere Werte im
Arbeitsbereich von stark wärmeabgebenden Gargeräten sind
unvermeidbar. Eine Raumluftkühlung ist sowohl aus
lebensmittelrechtlichen als auch aus hygienischen Gründen
für einzelne Bereiche erforderlich.

20 80

22 70

24 62

26 55

Stand:06/2018
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Verordnung über Arbeitsstätten (Arbeitsstättenverordnung – ArbStättV), Anhang
Raumtemperatur, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A3.5
Lüftung, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A3.6
Raumlufttechnische Anlagen für Küchen, VDI 2052
Raumlufttechnik, DIN 1946-4
Be- und Entlüftung von gewerblichen Küchen, ASI 8.19

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken

Zugluft wird dann als unangenehm empfunden, wenn es an unbekleideten Körperstellen zu einer starken örtlichen Kühlung
kommt. Dies hängt von der Raumlufttemperatur und der mittleren Raumluftgeschwindigkeit ab. Allgemein kann man sagen,
dass die Zuggefahr umso größer ist, je kälter die Luft und je höher die Raumluftgeschwindigkeit ist. Im Allgemeinen sind
Zugerscheinungen dann nicht zu erwarten, wenn beispielsweise:

die Raumlufttemperatur mindestens 20 °C beträgt und gleichzeitig die mittlere Raumluftgeschwindigkeit nicht größer als
0,2 m/s ist,
die flächenbezogenen Luftwechselraten in der Küche unter
90 m³/m² x h liegen,
die Bilanz zwischen Zu- und Abluftvolumenstrom ausgeglichen ist. Ist beispielsweise der Abluftstrom größer als der
Zuluftstrom, kann über geöffnete Fenster Luft in die Küche nachströmen. Bei niedrigen Außentemperaturen kann dies
Zugerscheinungen hervorrufen.

Durch geeignete Gestaltung der Fenster, Oberlichter und Glaswände, die der Tageslichtversorgung dienen, kann eine
ausreichende Tageslichtversorgung gewährleistet und gleichzeitig können störende Blendung und übermäßige Erwärmung
vermieden werden.

Führt die Sonneneinstrahlung durch Fenster, Oberlichter und Glaswände zu einer Erhöhung der Raumtemperatur über +26 °C,
sind diese Bauteile mit geeigneten Sonnenschutzsystemen auszurüsten. Geeignete Sonnenschutzsysteme sind zum Beispiel:

Sonnenschutzvorrichtungen, die das Fenster von außen beschatten (z. B. Jalousien oder hinterlüftete Markisen)
im Zwischenraum der Verglasung angeordnete reflektierende Vorrichtungen
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Beim Zubereiten warmer Speisen in Zusammenhang mit der Lüftung sind insbesondere auf Gefährdungen durch ungünstiges
Raumklima aufgrund hoher Lufttemperatur und Luftfeuchte, Schadstoffe in der Atemluft sowie Brandlasten in Abluftsystemen
zu achten.

Zur Minimierung der Gefährdungen haben sich folgende Maßnahmen bewährt:

Wärme- und Feuchtelasten müssen durch eine wirksame Be- und Entlüftung beseitigt
werden. Wenn dies durch eine freie Lüftung allein nicht möglich ist, so ist mindestens eine
Abluftanlage erforderlich oder ggf. auch eine raumlufttechnische Anlage mit kontrollierter
Zu- und Abluft. Die Abluft aus Küchen ist immer nach außen abzuführen und darf gemäß
ASR A3.6 nicht als Zuluft genutzt werden, d. h. eine Luftrückführung ist grundsätzlich
unzulässig.
Stellen Sie sicher, dass die entstehenden Wärme-, Feuchte- und Stofflasten möglichst
vollständig erfasst und aus dem Arbeitsbereich abgeführt werden. Dies erreichen Sie,
indem Sie mit einer ausreichend dimensionierten und wirksamen Abluftanlage für eine
gute Absaugung der über den Küchengeräten (Fritteusen, Brat- und Grillgeräte, Kochkessel usw.) entstehenden Dünste und
Dämpfe (Wrasen) sorgen. Um diese schnell und möglichst vollständig zu erfassen, ist ein ausreichender Überstand der
Lüftungshaube umlaufend über den Küchengeräten vorzusehen. Bei einer in 2,1 m Höhe angebrachten Haube kann dies
durch einen Haubenüberstand von 0,3 m erreicht werden. Liegt die Unterkante der Haube höher als 2,1 m über dem
Fußboden, so können größere Überstände erforderlich sein. Bei Geräten mit Türöffnungen, z. B. Heißluftdämpfer, sollte der
Haubenüberstand auf der Türseite mindestens 0,6 m betragen.
Die Ablufthaube muss mit wirksamen Aerosolabscheidern ausgestattet sein, die alleinige Verwendung von Gestrickfiltern
ist aus Brandschutzgründen unzulässig. Es muss außerdem sichergestellt sein, dass die abgesaugte Abluftmenge durch
die gleiche Menge frischer Zuluft ersetzt wird. Hierzu kann ggf. eine lüftungstechnische Anlage erforderlich sein. Weisen
Sie Ihr Personal an, die Küchenlüftungsanlage vor dem Betrieb der Kocheinrichtungen einzuschalten.

BrandschutzBrandschutz

Den Brandschutz betreffend muss die Küchenabluft, bevor sie in die Abluftleitungen gelangt, durch hochwirksame
Aerosolabscheider so weit wie möglich gereinigt werden. Damit sollen Fettdunstablagerungen und einer möglichen Brandlast
in den Abluftleitungen sowie einem Flammendurchschlag in die nachfolgenden Anlagenteile vorgebeugt werden.

Fettdunstablagerungen in Absauganlagen stellen entsprechende Brandlasten dar. Brandereignisse in der Gastronomie endeten
in der Vergangenheit nicht selten mit der kompletten Zerstörung des Gebäudes, da sich das Feuer über die mit Fett behafteten
Abluftleitungen sehr schnell ausbreiten konnte. Einrichtungen der Abluftanlage, wie z. B. Abluftleitungen, Ventilatoren,
Aggregatkammern, sind deshalb mindestens halbjährlich zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen.

Sorgen Sie dafür, dass die beim Betrieb von holzkohlebetriebenen Grills in Räumen entstehenden Verbrennungsgase
unmittelbar an der Entstehungsstelle möglichst vollständig erfasst und von den übrigen Abluftanlagen getrennt ins Freie
abgeführt werden. Vergewissern Sie sich, dass die Aerosolabscheider in der Küchenentlüftung die entsprechenden
Anforderungen nach DIN 18869-5: 2007-08 „Großküchengeräte –  Einrichtungen zur Be- und Entlüftung von gewerblichen
Küchen – Teil 5: Abscheider, Anforderungen und Prüfung" erfüllen und einen Flammendurchschlag verhindern.
Sind Küchenlüftungshauben und -decken mit UV-Anlagen zur Aerosol- und Aerosolat-Nachbehandlung ausgestattet, dürfen
die Augen und die Haut Ihrer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter nicht in gefährdendem Maße der UV-C-Strahlung ausgesetzt
sein und entstehendes Ozon darf nicht in die Küche austreten können. Stellen Sie daher sicher, dass ein Einschalten der
UV-Quelle verhindert 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 Gesundheitsanforderungen nach DIN EN 16282 Teil 8 sowie die Betriebsanweisungen der
Hersteller zu beachten.
Der Einsatz gasbetriebener Geräte erfordert unter Umständen eine zwangsläufig wirkende Einrichtung, die die Gaszufuhr zu
den Geräten mit der Küchenentlüftungsanlage koppelt, so dass bei ausgeschalteter oder defekter Lüftung die Geräte nicht
betrieben werden können.
Mit einer regelmäßigen Reinigung der Aerosolabscheider vermeiden Sie Fettablagerungen auf den Abscheidern und in den
Abluftleitungen und verhindern somit im Brandfall eine Brandausbreitung in der Lüftungsanlage. Die Reinigungsintervalle
richten sich nach dem Verschmutzungsgrad. Bei entsprechendem Fettanfall kann eine arbeitstägliche Reinigung
erforderlich sein, das Reinigungsintervall sollte aber auch bei geringerer Verschmutzung 14 Tage nicht überschreiten.
Stellen Sie zudem sicher, dass die Abluftleitungen und Ventilatoren mindestens halbjährlich überprüft und bei Bedarf
gereinigt werden. Eine durchgeführte Reinigung muss nach DGUV Regel 110-003 "Branche Küchenbetriebe" und VDI 2052
"Raumlufttechnische Anlagen für Küchen""  dokumentiert werden. ( Abbildung Aerosolabscheider- siehe unten)

Stand:04/2021
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Sicherstellen, dass die abgesaugte Abluftmenge durch die gleiche Menge frischer Zuluft ersetzt wird. Hierzu ist im Regelfall
eine lüftungstechnische Anlage (Zuluft) erforderlich. Zuluftanlagen können z. B. ab 25 kW der wärme- und
feuchteabgebenden Geräte wie z. B. Gargeräte, Spülmaschinen sinnvoll sein. Die Zuluftführung muss zugfrei eingebracht
werden und darf nicht den Thermikstrom oberhalb der Kochgeräte etc. stören. Durch minimale Wärme-, Feuchte- und
Stofflasten im Arbeitsbereich ist die Schichtströmung gegenüber der Mischströmung zu bevorzugen. Der Nachteil der
Mischströmung ist ein Rücktransport von Wärme-, Feuchte- und Stofflasten in den Arbeitsbereich. ( siehe: Rücktransport)

EntlüftungEntlüftung

Die Entlüftung der über den thermischen Geräten entstehenden Feuchte-
, Wärme- und Stofflasten erfolgt üblicherweise über
Küchenlüftungsdecken oder Küchenlüftungshauben.

Das zur wirksamen Abführung aller beim Betrieb der Küchengeräte
entstehenden Wärme-, Feuchte- und Stofflasten bewährte Prinzip der
Schichtenströmung ist für eine gute Küchenlüftung optimal.
Unabdingbare Voraussetzung und Motor der Schichtenströmung sind
die Thermikströme, die über den heißen Oberflächen der thermischen
Küchengeräte entstehen.

Der zur Decke strebende Thermikstrom nimmt wegen der Induktion
angrenzender ruhender Luftmassen nach oben hin zu. Im Zuge dieser
Strömung wird die erwärmte und mit Wasserdampf und Stoffen
angereicherte Luft ebenfalls nach oben hin transportiert, angesaugt und
ins Freie befördert.

 

BelüftungBelüftung

Bei der in Küchen üblichen sog. Mischströmung wird zur Belüftung die
dem Abluftvolumen gleich große und kühlere Luftmenge, meistens
von der Decke aus, mit hoher Geschwindigkeit in den Raum
eingeblasen. Hierbei handelt es sich um temperierte Frischluft, da die
Verwendung von Umluft in Küchen nicht erlaubt ist. Die
Zulufteinbringung erfolgt dabei entgegen der aufsteigenden
Thermikströmung und auch gegen die in Küchen vom Boden zur
Decke hin vorhandene Temperaturschichtung.
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RücktransportRücktransport

Durch nie ganz auszuschließende Querbeeinflussungen der
Thermikströmung z. B. infolge Zugluft über geöffnete Fenster und Türen
oder auch durch falsche Zulufteinbringung erfährt ein Teil der Wärme-,
Feuchte- und Stofflasten entgegen der Thermik eine Richtungsänderung.
Wird, wie bei der Mischströmung üblich, die Zuluft über den
Deckenraum eingebracht, ist davon auszugehen, dass dort vorhandene
belastete Luft mit dem Zuluftstrom in die darunterliegenden
Arbeitsbereiche mitgenommen wird. Dort führt sie zu einer Erhöhung der
klimatischen und stofflichen Belastung der Beschäftigten. Daher auch
der Name Mischströmung.

 

SchichtenströmungSchichtenströmung

Bei der Schichtenströmung wird die Zuluft im Idealfall bodennah und
zugfrei eingebracht, d. h. mit geringen Ausströmgeschwindigkeiten
des Luftdurchlasses. Diese kühlere und damit spezifisch schwerere
Luft breitet sich zunächst im Bodenbereich aus und arbeitet nicht –
wie bei der Mischströmung – gegen die in Küchen vorhandene
Temperaturschichtung und Thermikströmung, sondern nützt und
stützt diese. Es bildet sich im Arbeitsbereich ein sogenannter
„Frischluftsee” aus, also eine klimatisch und stofflich nahezu
unbelastete Zone von Zuluftqualität. Die Zulufttemperatur sollte
mindestens 20 °C betragen.

Oberhalb dieser Frischluftzone nehmen die Temperatur und die
Stoffkonzentration sprunghaft zu. Es bildet sich sozusagen eine
nahezu unbelastete Zone aus, physikalisch und damit stabil getrennt

von einer darüberliegenden belasteten Zone. Daher der Name Schichtenströmung. Durch die Schichtenströmung mit
bodennahen Luftdurchlässen werden die in Küchen gegebenen physikalischen Bedingungen der Thermikströmung und
Temperaturschichtung genutzt und nicht gestört.

 

QuellluftdurchlässeQuellluftdurchlässe

Es gibt zahlreiche praktische Umsetzungsbeispiele der Schichtenströmung in Küchen. Dabei sollte idealerweise die Zuluft
bodennah und zugfrei eingebracht werden. Dies geschieht über sogenannte Quellluftdurchlässe. Man unterscheidet dabei
prinzipiell zylinderförmige Quellluftdurchlässe, die als Viertel-, Halb- oder Ganzzylinder im Raum, an der Wand oder den
Raumecken positioniert sind, von flächenförmigen Quellluftdurchlässen, die vor der Wand sitzen oder bündig in die Wand
integriert sind.

Zur abschließenden Beurteilung und Auslegung einer raumlufttechnischen Anlage sind zu berücksichtigen:

das Raumvolumen, insbesondere die Deckenhöhe,
die verwendeten Kochgeräte bzw. die herzustellenden Speisen,
die Geräteaufstellung (z. B. ist eine Wandaufstellung günstiger als ein Mittelblock),
die Gesamtleistung aller angeschlossenen wärme- und feuchteabgebenden Geräte sowie der Anteil der maximal
gleichzeitig in Betrieb befindlichen Geräte,
die eingesetzte Energie wie z. B. Strom, Gas, Dampf, Grillkohle (Gas: ausreichende Verbrennungsluftversorgung und
sichere Abgasabführung erforderlich, Induktionskochgeräte sind i. d. R. emissionsarm, Grillkohle: ausreichende
Verbrennungsluftversorgung und sichere Abgasabführung sowie separater feuerfester Kamin notwendig),
die Wärmestrahlung,
die vorhandenen lüftungstechnischen Einrichtungen wie z. B. natürliche und/oder technische Zu- und Abluftt.
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BrandschutzBrandschutz

Den Brandschutz betreffend muss die Küchenabluft, bevor sie in die Abluftleitungen gelangt, durch hochwirksame
Aerosolabscheider so weit wie möglich gereinigt werden. Damit sollen Fettdunstablagerungen und einer möglichen Brandlast
in den Abluftleitungen sowie einem Flammendurchschlag in die nachfolgenden Anlagenteile vorgebeugt werden.

Fettdunstablagerungen in Absauganlagen stellen entsprechende Brandlasten dar. Brandereignisse in der Gastronomie endeten
in der Vergangenheit nicht selten mit der kompletten Zerstörung des Gebäudes, da sich das Feuer über die mit Fett behafteten
Abluftleitungen sehr schnell ausbreiten konnte. Einrichtungen der Abluftanlage, wie z. B. Abluftleitungen, Ventilatoren,
Aggregatkammern, sind deshalb mindestens halbjährlich zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen.

 

AerosolabscheiderAerosolabscheider

Die Aerosolabscheider sollen einen Flammendurchschlag in nachfolgende
Anlagenteile verhindern. Dies wird z. B. durch den Einbau von
Aerosolabscheidern der Bauart A nach DIN 18869 „Großküchengeräte –
Einrichtungen zur Be- und Entlüftung von gewerbsmäßigen Küchen – Teil 5:
Abscheider; Anforderungen und Prüfung“ erreicht.

Die bekannten Gestrickfilter sind

aus brandschutztechnischen Gründen,
wegen des veränderlichen Widerstandes,
des hohen Reinigungsaufwandes und
der Durchlässigkeit von UV-Strahlung bei Verwendung von UV-Anlagen

als alleinige Aerosolabscheider nicht mehr zulässig. Gestrickfilter sind
daher gegen flammendurchschlagsichere Aerosolfilter der Bauart A
auszutauschen oder nur in der zweiten Stufe einzusetzen.

Küchenlüftungshauben und ihre Aerosolabscheider sind täglich auf ihre
Verschmutzung hin zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen. Eine
durchgeführte Reinigung muss nach DGUV Regel 110-003 "Branche Küchenbetriebe" und VDI 2052 "Raumlufttechnische
Anlagen für Küchen" dokumentiert werden.

Küchenlüftungsdecken und ihre Komponenten sind monatlich auf Verschmutzung zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen. Auch
hier ist die durchgeführte Reinigung zu dokumentieren.

InfektionsschutzInfektionsschutz

Um das ohnehin schon geringe Übertragungsrisiko von SARS-CoV-2 durch RLT-Anlagen in Küchen weiter zu verringern, sollen
die RLT-Anlagen mit einem hohen Anteil an Außenluft ohne Unterbrechung betrieben werden. Ein Umluftbetrieb muss
vermieden oder zumindest reduziert werden, da nur eine außreichende Zufuhr von Außenluft eine Verringerung der
virenbelasteten Aerosolkonzentration gewährleistet. 

Werden RLT-Anlagen nicht ausschließlich mit Zuluft aus der Außenluft gefahren, sondern mit einem Teilstrom im Umluftbetrieb
betrieben, dann werden zum großen Teil wieder virenbelastete Aerosole dem Raum zugeführt. Kann dieser Umluftbetrieb nicht
vermieden werden, sollten soweit möglich höhere Filterstufen (z. B. von Klasse F7 auf F9) eingesetzt werden. Sofern technisch
machbar können auch HEPA-Filter der Klassen H13 oder H14 verwendet werden. Allerdings sinkt hier durch den höheren
Filterwiderstand der Volumenstrom der RLT-Anlage. Daher muss vor einer Nachrüstung mit H13- oder H14-Filtern von einem
Fachunternehmen geprüft werden, ob diese Nachrüstung technisch sinnvoll möglich ist.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Verordnung über Arbeitsstätten (Arbeitsstättenverordnung – ArbStättV), Anhang
DVGW-Arbeitsblatt G 631
Raumlufttechnische Anlagen für Küchen, VDI 2052
Fachbereich AKTUELL- SARS-CoV-2: Empfehlungen zum Lüftungsverhalten an Innenraumarbeitsplätzen
Zurückgezogen: 4.13 Raumlufttechnische Anlagen, BGR 111
Be- und Entlüftung von gewerblichen Küchen, ASI 8.19

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken
Großküchengeräte – Einrichtungen zur Be- und Entlüftung von gewerblichen Küchen – Teil 2: Küchenlüftungsdecken,
Anforderungen und Prüfung, DIN 18869-2
Großküchengeräte – Einrichtungen zur Be- und Entlüftung von gewerblichen Küchen – Teil 5: Abscheider, Anforderungen
und Prüfung, DIN 18869-5
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Elektrogeräte und spannungsführende Teile sind normalerweise so gesichert, dass der menschliche Körper nicht direkt mit
dem Strom oder der Spannung in Berührung kommt. Maschinen und elektrische Geräte sind im Betriebsalltag aber
schädigenden Einflüssen wie Materialalterung, Beschädigung, Feuchte bzw. Nässe oder Staub ausgesetzt. Bleiben solche
Schäden unentdeckt, können daraus sehr gefährliche Situationen entstehen. Im schlimmsten Fall kommt es bei Berührung
eines schadhaften Gerätes oder einer defekten Anschlussleitung zum gefährlichen Elektrounfall. Das Brandrisiko wird durch
defekte Geräte ebenfalls erhöht.

Für einige Bereiche sind alleinige Sicherungen nicht ausreichend, in
der Regel sind dadurch nur Leitungen und Elektrogeräte geschützt.
Deshalb sind zum Personenschutz zusätzlich Fehlerstrom-
Schutzeinrichtungen, kurz:
FI-Schutzschalter oder RCDs (für residual current device),
vorgeschrieben. Zum Beispiel grundsätzlich auch in Küchen
(Großküchen nach DIN VDE 0100-737 und DIN VDE 0100-200).

Ein FI-Schutzschalter bemerkt einen gefährlichen Fehlerstrom und
schaltet den überwachten Stromkreis sofort ab, bei Berührung eines
fehlerhaften Gerätes bereits bei Fehlerströmen von maximal 30 mA.
Zudem sind bei der Auslegung der elektrischen Anlage in der Küche
immer die Risiken der angewandten Reinigungsverfahren zu
berücksichtigen. Das Abspritzen von elektrisch betriebenen
Küchengeräten mit Hochdruckreiniger oder Wasserstrahl ist
verboten, da der Wasserstrahl bei den handelsüblichen, nicht
wasserdichten Geräten durch Lüftungsschlitze etc. in das
Geräteinnere eindringen und stromführende Teile benetzen kann. Die
Reinigungsflüssigkeit (Wasser, ggf. Reinigungsmittel) ist leitend, das
Gerät kann unter Spannung stehen. Zudem steht die Benutzerin bzw.
der Benutzer noch auf feuchtem bzw. nassem Boden.

Arbeiten und Reparaturen an elektrischen Geräten dürfen ausschließlich ausgebildete Fachleute, z. B. Elektrofachkräfte,
durchführen. Egal, ob Deckenleuchten angeschlossen werden oder defekte Stecker sowie beschädigte Kabel ersetzt werden
müssen.

Unfallbeispiel: Laien können übersehen, dass eine Lampe mit Metallgehäuse einen zusätzlichen Schutzleiter erhalten muss. Im
Fehlerfall steht das Metallgehäuse unter Strom, bei Berührung bekommt die Person einen gefährlichen Stromschlag.

Die gesamte elektrische Anlage sowie alle Betriebsmittel müssen den allgemein anerkannten Regeln der Elektrotechnik
entsprechen. Besonders wichtig sind für Küchen die grundlegenden Anforderungen

zum Schutz gegen elektrischen Schlag und
für feuchte und nasse Bereiche.

Elektrischer Strom sucht sich immer den Weg des geringsten Widerstandes. Faktoren wie z. B. Bodenbelag, Kleidung oder
Schuhwerk und die Feuchtigkeit an der Ein- und Austrittsstelle beeinflussen den Widerstand des menschlichen Körpers und
damit auch die Gefährlichkeit des Stromes. Nackte Füße auf feuchtem Boden sind denkbar schlechte Voraussetzungen.
Trockene Hände haben einen größeren Widerstand als feuchte, sind also günstiger.

Erste-Hilfe-Maßnahmen bei Stromunfällen: Der Stromkreislauf ist sofort zu unterbrechen, z. B. durch Ausschalten der Sicherung
oder Ziehen des Steckers. Erst dann kann die oder der Verletzte berührt werden, da sonst die Gefahr eines Stromschlags
besteht. Anschließend ist die Notärztin bzw. der Notarzt zu rufen, da innere Verletzungen oder Spätfolgen nicht auszuschließen
sind. Bei Bewusstseinsverlust und Atemstillstand muss mit der Wiederbelebung begonnen werden (Mund-zu-Mund- bzw.
Mund-zu-Nase-Beatmung und eine Herzdruckmassage). Verletzte, die bei Bewusstsein sind, mit erhöhten Beinen lagern.
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Quellen

Elektrische Anlagen und Betriebsmittel, DGUV Vorschrift 3
Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Wiederkehrende Prüfungen ortsveränderlicher elektrischer Arbeitsmittel – Organisation durch den Unternehmer, DGUV
Information 203-071
Errichten von Niederspannungsanlagen - Teil 4-41: Schutzmaßnahmen - Schutz gegen elektrischen Schlag, DIN-VDE 0100-
410
Errichten von Niederspannungsanlagen - Feuchte und nasse Bereiche und Räume und Anlagen im Freien, DIN-VDE 0100-
731 VDE 0100-731:2014-10

© UK NRW | BGW

Wiederkehrende Prüfungen sind vorgeschrieben: Damit
Beschädigungen sowie Mängel erkannt und rechtzeitig behoben
werden können, müssen Elektroinstallationen und alle Elektrogeräte
durch „zur Prüfung befähigte Personen“ regelmäßig auf ihren
ordnungsgemäßen Zustand geprüft werden. Also Personen, wie im
Regelfall Elektrofachkräfte, die durch ihre elektrotechnische
Berufsausbildung, Berufserfahrung und zeitnahe berufliche Tätigkeit
die erforderlichen Fachkenntnisse zur Prüfung elektrischer Anlagen
und Betriebsmittel besitzen. Die Verantwortung für die
ordnungsgemäße Durchführung der Prüfungen obliegt der
Elektrofachkraft. Der Arbeitgeber bzw. Unternehmer wählt die
Prüferinnen oder Prüfer aus und sollte sich im Zweifelsfall über ihre
Qualifikation informieren. Die Prüfergebnisse müssen dokumentiert
und mindestens bis zur nächsten Prüfung aufbewahrt werden.

Beispiele für Prüfprotokolle enthält die DGUV Information 203-070 „Wiederkehrende Prüfungen ortsveränderlicher elektrischer
Arbeitsmittel – Fachwissen für den Prüfer“. Durch eine Prüfplakette ist die Prüfung zusätzlich am Gerät erkennbar.

Die Prüffrist für wiederkehrende Prüfungen an elektrischen Anlagen und ortsfesten elektrischen Arbeitsmitteln beträgt vier
Jahre.

Beispiele: Elektroinstallationen bis zur Steckdose und fest installierte Geräte wie Elektroherde, Kochkessel, Dämpfer,
Kühlschränke. Für Räume mit elektrischen Saunaöfen beträgt die Prüffrist ein Jahr.

Sechs Monate gelten als Richtwert für ortsveränderliche elektrische Arbeitsmittel wie z. B. Mixer, Aufschnittschneidemaschine,
Toaster, elektrisches Reinigungsgerät, Elektrowerkzeuge, Verlängerungsleitungen mit Steckern. Bei sehr geringer Fehlerquote
ein Jahr.

6 Monate6 Monate

Küchen für GemeinschaftsverpflegungKüchen für Gemeinschaftsverpflegung

Aufschnittmaschinen
Kaffeeautomaten
Kochplatten
Toaster
Rührgeräte
Wärmewagen/Warmhaltegeräte
Verlängerungs- und Geräteanschlussleitungen
Elektrische Handgeräte
usw.

Ausnahmen: sonstige Küchen = 12 MonateAusnahmen: sonstige Küchen = 12 Monate

Auszug aus: Tabelle 1 B: Wiederholungsprüfungen ortsveränderlicher elektrischer Betriebsmittel, DGUV Information 203-050 -
Kommentar zur UVV „Elektrische Anlagen und Betriebsmittel“ (2005) [928]
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Fußböden in Küchen müssen sicher begehbar und leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Belastbarkeit für die zu
erwartenden Beanspruchungen aufweisen.

Allgemeine Voraussetzungen zu "Fußböden" finden Sie in den bereichsübergreifenden Themen.

Sicher begehbar bedeutet, dass der Fußboden rutschhemmend und eben ist sowie keine Stolperstellen vorhanden sind. Als
Stolperstellen gelten im Allgemeinen Höhenunterschiede von mehr als 4 mm. Zur Erhaltung der sicheren Begehbarkeit muss
der Fußboden auch eine ausreichende Belastbarkeit, z. B. für Wagen, fahrbare Transportbehälter oder Flurförderzeuge,
aufweisen. Der Bodenbelag muss gegen die vorkommenden chemischen Verbindungen, z. B. Reinigungsmittel, Fettsäuren,
widerstandsfähig sein.

Für einzelne Arbeitsbereiche sind Fußböden der folgenden Bewertungsgruppen erforderlich:Für einzelne Arbeitsbereiche sind Fußböden der folgenden Bewertungsgruppen erforderlich:

Küchen für Gemeinschaftsverpflegung in Heimen, Sanatorien R 11

Küchen für Gemeinschaftsverpflegung in Krankenhäusern, Kliniken R 12

Auftau- und Anwärmküchen R 10

Kaffee- und Teeküchen, Stationsküchen R 10

Spülräume in:Spülräume in:

Küchen für Gemeinschaftsverpflegung in Heimen, Sanatorien R 11

Küchen für Gemeinschaftsverpflegung in Krankenhäusern, Kliniken R 12

Kühlräume, TiefkühlräumeKühlräume, Tiefkühlräume

für unverpackte Ware R
12

für verpackte Ware R
11

Benachbarte Arbeitsbereiche mit unterschiedlicher Rutschgefahr, in denen Versicherte wechselweise tätig sind, sollten
einheitlich mit dem Bodenbelag der jeweils höheren Bewertungsgruppe ausgestattet sein. Sind in benachbarten Arbeitsräumen
oder -bereichen Bodenbeläge unterschiedlicher Rutschhemmung eingesetzt, ist darauf zu achten, dass die Bodenbeläge
jeweils zwei benachbarten Bewertungsgruppen zugeordnet sind, z. B. Bewertungsgruppe R 11 und R 12.

Fußböden im Freien, z. B. im Bereich der Anlieferung, müssen so beschaffen sein, dass sie bei jeder Witterung sicher begangen
werden können. Dies kann durch rutschhemmende, frostsicher verlegte Bodenbeläge oder geeignete Überdachungen erreicht
werden.
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Quellen

Fußböden in Arbeitsräumen und Arbeitsbereichen mit Rutschgefahr, DGUV Regel 108-003
Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003

© UK NRW | BGW

Fußböden müssen so ausgeführt sein, dass auf den Fußboden
gelangte Flüssigkeit abgeführt wird. Dies kann durch leichtes Gefälle
des Fußbodens gegen Ablauföffnungen oder Ablaufrinnen erreicht
werden. Empfohlen wird ein Gefälle des Fußbodens von 1 bis 1,5 %.

Ablauföffnungen und Ablaufrinnen müssen in ausreichender Zahl
vorhanden und an den Stellen angeordnet sein, an denen der
Flüssigkeitsanfall zu erwarten ist. Flüssigkeitsanfall ist z. B. in
Spülküchen und unter den Auslauföffnungen der Kochkessel oder
Kippbratpfannen zu erwarten. Die Größe der Ablauföffnungen und -
rinnen muss so bemessen sein, dass anfallende Flüssigkeit
unmittelbar in die Ablaufrinne geleitet und ohne Rückstau abgeführt
werden kann. Die Abdeckung von Ablauföffnungen und -rinnen sollte
die gleiche Rutschhemmung aufweisen wie der angrenzende
Fußboden.

Ablauföffnungen, Ablaufrinnen und ähnliche Vertiefungen müssen
tritt- und kippsicher, ausreichend belastbar sowie bodengleich
abgedeckt sein. Die Abdeckung muss so gestaltet sein, dass auch
größere Flüssigkeitsmengen problemlos ablaufen können und ein
Hochspritzen der Flüssigkeit weitgehend verhindert ist. Bei der Auswahl von Rosten oder Abdeckungen sollten auch die
Reinigungsbedingungen berücksichtigt werden.

Der vorstehende Text zum Thema „Fußböden in Küchen“ ist auszugsweise der Ziffer 3.2.2 der DGUV-Regel 110-003 (GUV-R
111), Arbeiten in Küchenbetrieben (Stand Mai 2007), entnommen.
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Frittieren ist eine besondere Art des Garens von Lebensmitteln. Es werden die in heißem Fett oder Öl schwimmenden
Lebensmittel ausgebacken. Die Fett-Temperatur liegt dabei zwischen 140 und 175 °C.

Die Fritteuse hat ein kleinflächiges tiefes Becken, das meistens elektrisch beheizt wird. Über dem konisch verlaufenden Teil des
Fettbeckens befindet sich die Heizeinrichtung. Hierdurch bildet sich oberhalb die Garzone, unterhalb die Kaltzone aus. Die
Kaltzone dient dem Verweilen der beim Frittieren in der Garzone vom Lebensmittel sich lösenden Bestandteile, damit diese
nicht weiter erhitzt werden und die Qualität des Lebensmittels ungünstig beeinflussen.

Jede Fritteuse verfügt neben dem Regelthermostaten (blau), der
nur bis maximal 200 °C einstellbar sein darf, über einen
Schutztemperaturbegrenzer (rot). Der Schutztemperaturbegrenzer
muss, z. B. nach Versagen der Temperaturreglung, die
Heizeinrichtung bei 230 °C Fett-Temperatur abschalten.
Regelthermostat und Schutztemperaturbegrenzer sind
voneinander unabhängig.

Frittierkörbe müssen in die dafür vorgesehenen
Haltevorrichtungen sicher eingehängt werden können. Ein
Zurückfallen des Korbes in das Fettbad muss durch die
Haltevorrichtung verhindert sein.

Ausschwenkbare Heizeinrichtungen sind in oberster Stellung mit
der Arretiervorrichtung gegen Zurückfallen ins Fettbecken zu
sichern, oder ein Zurückfallen ist durch Schwerpunktverlagerung
des Heizkörpers über den Höchststand hinaus sicher verhindert.
Ausschwenkbare Heizkörper müssen automatisch abschalten,
wenn 80 % der Strecke zwischen der Betriebslage und ihrer
ausgeschwenkten Lage zurückgelegt worden sind.

Zum sicheren Bedienen der Fritteusen muss für die Bedienperson ausreichende Bewegungsfläche am Arbeitsplatz zur
Verfügung stehen. Deren Tiefe soll an keiner Stelle weniger als 1,00 m betragen.

Beim Frittieren von Lebensmitteln entstehen Fettdünste, die arbeitsbedingte Gesundheitsgefahren darstellen. Damit sie gar
nicht erst in den Atembereich der Küchenmitarbeiter gelangen, müssen Fettdünste unmittelbar über der Entstehungsstelle
mittels Küchenentlüftungsanlagen erfasst und abgeführt werden.

Wegen der Gefahr einer Fettexplosion muss der Kontakt des Fettbades mit Wasser oder anderen potenziellen Flüssigkeiten
vermieden sein. In der Nähe von Fritteusen dürfen sich daher keine Wasserzapfstellen oder Geräte mit flüssigem Inhalt, z. B.
Warmwasserbäder oder Kochkessel befinden.

Erfahrungsgemäß ist ein  Abstand von 90 cm zwischen einer
Fritteuse und Einrichtungen mit Flüssigkeiten als ausreichend
anzusehen. Kann dieser Abstand nicht eingehalten werden, ist
eine mindestens 35 cm hohe, nicht brennbare Abtrennung
erforderlich, die den Eintritt von Flüssigkeiten ins Fettbecken
verhindert. Gegenstände, die beim Hineinfallen in heißes Fett zu
einer besonderen Gefährdung führen, wie z. B. Gebinde mit
Flüssigkeiten, müssen von der Fritteuse ferngehalten werden.

Aus Sprinkleranlagen darf kein Wasser in das heiße Fett gelangen
können. Gegebenenfalls sind Sprinkler umzusetzen oder mit
geeigneten Abweisblechen auszurüsten.

Fritteusen, deren zulässige Füllmenge 5 l überschreitet, müssen
eine Fett-Ablasseinrichtung haben, die das sichere Entleeren des
Fettbeckens gewährleistet.

Der Ablasshahn darf sich nicht unbeabsichtigt öffnen können,
was z. B. durch ein Ventil mit Klappgriff, Drehknopf oder durch
den verdeckten Einbau des Ventilstellteiles verhindert werden
kann.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Beratungshilfe Vermeidung von Fettbränden Februar 2017
Großküchengeräte – Friteusen – Anforderungen und Prüfung, DIN 18856
Tragbare Feuerlöscher, DIN EN 3
Sicherheit elektrischer Geräte für den Hausgebrauch und ähnliche Zwecke, DIN EN 60335-2-37
Frittiergeräte, ASI 2.15

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken
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Die Konstruktion der Auslauföffnung muss das sichere Fließen heißen Fettes in den Auffangbehälter oder in die
Filtriervorrichtung gewährleisten. Der Auslauf muss so dimensioniert sein, dass heißes flüssiges Fett/Öl sich nicht aufstauen
kann.

Das Ablassen von heißem Fett/Öl ist ausschließlich in dazu geeignete Behälter zulässig. Als geeignet werden Behälter
angesehen, wenn sie:

ausreichend bemessen, nicht zu schwer und standsicher sind,
mit stabilen und ergonomisch gestalteten Tragegriffen versehen sind,
aus temperatur- und formbeständigem Material bestehen,
mit Einrichtungen, die das Überschwappen des heißen Fettes verhindern, wie z. B. dicht schließende Deckel, ausgerüstet
sind,
mit einer Ausgussnase versehen sind, die das Ausgießen in gebündeltem Strahl sicherstellt.

Das Transportieren des heißen aus Fritteusen abgelassenen Fettes bedarf besonderer Umsicht. Geeignete Behälter, die vor
dem Transport zwangsläufig geschlossen werden müssen, senken das Risiko von Verbrühungen durch herausschwappendes
heißes Fett erheblich.

Vor dem Befüllen von Fritteusen ist darauf zu achten, dass das
Becken trocken, die Fettablassvorrichtung geschlossen, die
Heizeinrichtung abgeschaltet und frei von abgelagerten Rückständen
ist. Die Heizeinrichtung darf erst in Betrieb genommen werden, wenn
das Fettbecken entsprechend der Bedienungsanleitung des
Geräteherstellers mit Fett gefüllt ist. Andernfalls kommt es zur
örtlichen Überhitzung der Heizeinrichtung, und die Folgen sind
Fettbrände.

Auch ist immer darauf zu achten, dass sich der Kapillar-Fühler des
Temperaturreglers und der des Schutztemperaturbegrenzers stets an
der dafür vorgesehenen Stelle befinden. Aus einer Lageveränderung,
die das Absenken der Kapillar-Fühler in den Kaltzonenbereich zur
Folge hat, kann sich wegen einer damit verbundenen
Fetttemperaturänderung erhebliche Brandgefahr einstellen.

Das Bedienen der Fritteusen darf nur von Personen erfolgen, die im
sicheren Umgang mit den Geräten unterwiesen sind. So müssen
diese auch in Bezug auf bestimmte Anzeichen eines möglichen
Fettbrandes, der sich meist durch sehr starkes Fettrauchen
ankündigt, und für Maßnahmen des Verhinderns eines Fettbrandes
geschult sein.

Zur Bekämpfung von Speiseöl- und Speisefettbränden sind zusätzlich zur Grundausstattung von Küchen mit
Feuerlöscheinrichtungen geeignete und geprüfte Feuerlöscher nach DIN EN 3 bereitzustellen.

Diese Feuerlöscher erhalten nach bestandener Prüfung das Piktogramm der Brandklasse F und im Schriftfeld zusätzlich den
ergänzenden Herstellerhinweis „Geeignet zum Löschen von Speiseöl- und Speisefettbränden“.

Umfangreiche Fettbrandversuche der BGN haben zu der grundsätzlichen Erkenntnis geführt, dass Fett- bzw. ÖlbrändeUmfangreiche Fettbrandversuche der BGN haben zu der grundsätzlichen Erkenntnis geführt, dass Fett- bzw. Ölbrände
vermeidbar sind, wenn die Bedienperson ihren Arbeitsplatz nicht verlässt. Die rechtzeitige Abschaltung der Energiezufuhrvermeidbar sind, wenn die Bedienperson ihren Arbeitsplatz nicht verlässt. Die rechtzeitige Abschaltung der Energiezufuhr
(auffälliger Rauch im Zeitfenster von ca. 20 min.!) würde genügen, eine Selbstentzündung zu verhindern.(auffälliger Rauch im Zeitfenster von ca. 20 min.!) würde genügen, eine Selbstentzündung zu verhindern.
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Heißluftdämpfer sind die Weiterentwicklung der früheren Heißluftgeräte, in denen ausschließlich heiße Luft als Wärmeträger
genutzt wurde. Mit der Kombination eines Heißluft- und Dampfgerätes können sowohl Heißluftgarverfahren oder Dämpf-, Koch-
und Dünstverfahren als auch beide Prozesse gleichzeitig bzw. hintereinander vorgenommen werden.

Der Dampf strömt aus einem separaten Dampferzeuger direkt in den Garraum ein oder wird mittels Wasserverteilung auf den im
Kern des rotierenden Gebläserads befindlichen Heizkörper bzw. Wärmetauscher erzeugt.

Vom Lüfter wird der so erzeugte Heißdampf mit hoher Geschwindigkeit
und großer Turbulenz allseitig um das Gargut geblasen. Durch diesen
Effekt entsteht ein hoher konvektiver Wärmeübergang, der die bekannte
schonende Garung durch Heißluft bewirkt.

Beim Dampf und bei Luft-/Dampfgemischen kommt noch der
Kondensationseffekt hinzu, was zu einer sehr raschen Erhitzung des
Gargutes führt. Im Heißluftdämpfer stellt sich dabei kein Überdruck ein.

Der Heißluftdämpfer wird mit verschiedenartigen sogenannten
GGastroNNorm-Einschüben (Behälter oder Roste), die das Gargut
aufnehmen, beschickt. Die GN-Einschübe befinden sich dabei in
Hordengestellwagen oder werden in die jeweilige Ebene einzeln
geschoben.

Unter allen Betriebsbedingungen dürfen sie dann keine Lageveränderung
einnehmen und müssen gegen Herausfallen gesichert sein. Fahrbare
Gestelle und Hordengestellwagen dürfen nicht kippen können; sie
müssen bei allen zu erwartenden Beanspruchungen ausreichend
standsicher sein. Mindestens zwei Rollen an fahrbaren Gestellen sind
feststellbar.

In Heißluftdämpfern können die Gartemperaturen bis zu 250 °C betragen, was die entsprechende Aufheizung der
Garraumwandungen wie auch der GN-Behälter bewirkt. Ausreichende Wärmedämmung verhindert am Gehäuse heiße
Oberflächen, die nicht unmittelbar für den Arbeitsfortgang erforderlich sind.

Zur Vermeidung von Verbrennungen beim Umgang mit heißen Gestellen und GN-Einschüben müssen geeignete
Schutzhandschuhe oder Hilfseinrichtungen, wie z. B. einhängbare Griffe für Hordengestellwagen, zur Verfügung stehen und
benutzt werden.

Die Tür des Heißluftdämpfers ist mit dem Antrieb des Lüfters verriegelt und verhindert beim Öffnen, dass das Gebläserad
weiterläuft. Die Heißluftumwälzung ist dann unterbrochen. Ein während des Garprozesses oder unmittelbar nach Ende des
Garprozesses frühes Öffnen der Türen kann physikalisch bedingt dennoch zum Austritt heißer Dünste und Schwaden führen,
weshalb zur Verringerung von Gesundheitsgefahren geeignete Schutzmaßnahmen erforderlich sind. Dieses sind z. B.

Abluftanlagen, deren Erfassungsstelle über dem Heißluftdämpfer angeordnet sein muss,
Verwendung von Geräten mit integrierten Absaugeinrichtungen,
Einrichtungen, die das Öffnen der Tür nur stufenweise ermöglichen,
organisatorische Maßnahmen.

Bei der Entnahme von GN-Einschüben, insbesondere aus den oberen Ebenen, kann es infolge Schräghaltens zum Überlaufen
von Ansammlungen heißer Flüssigkeiten kommen. Behälter mit Flüssigkeiten oder Gargut, bei dem während des Garprozesses
mit entsprechender Menge an Flüssigkeitsansammlungen zu rechnen ist, sind zur Vermeidung von Verbrühungen in eine noch
einsehbare Beschickungsebene (in der Regel bis ca. 1,60 m Höhe) einzuschieben.

Von der Bedienperson kann das aus solchen Flüssigkeitsansammlungen resultierende Gefährdungspotenzial dann vor der
Entnahme deutlicher eingeschätzt werden. Über diese Vorgänge müssen die Beschäftigten im Besonderen unterwiesen sein.

Bewährt hat sich ein an der Vorderseite von Standgeräten in ca. 1,60 m Höhe deutlich erkennbar und dauerhaft angebrachtes
Warnzeichen, das auf die Gefahrensituation hinweist.

Geräte auf Untergestellen sind so aufzustellen, dass die obere Beschickungsebene von der Zugangsebene aus eingesehen
werden kann. Dies wird z. B. erreicht, wenn das Maß von ca. 1,60 m zwischen Zugangsebene und Oberkante des obersten GN-
Einschubes eingehalten wird.

Stand:06/2018
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Großküchengeräte – Heißumluftgeräte und Heißluftdämpfer – Anforderungen und Prüfung, DIN 18866
Sicherheit elektrischer Geräte für den Hausgebrauch und ähnliche Zwecke – Teil 1: Allgemeine Anforderungen, DIN EN
60335-1
Sicherheit elektrischer Geräte für den Hausgebrauch und ähnliche Zwecke – Teil 2-42: Besondere Anforderungen für
elektrische Heißumluftöfen, Dampfgeräte und Heißluftdämpfer für den gewerblichen Gebrauch, DIN EN 60335-2-42

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken
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Übereinandergestellte Geräte, die nach dem Aufstellen eine obere
Beschickungsebene höher als 1,60 m über der Zugangsebene aufweisen,
sind wie Standgeräte zu kennzeichnen.

Der Gefahr des zufälligen Berührens heißer Oberflächen an GN-
Einschüben, Gehäuseinnenteilen oder der Innenseite offen stehender
Türen muss durch ausreichende Abstände beim Beschicken bzw.
Entnehmen entgegengewirkt werden.

Zum sicheren Bedienen eines Heißluftdämpfers muss der Bedienperson
genügend Bewegungsfläche am Arbeitsplatz zur Verfügung stehen.
Deren Tiefe soll an keiner Stelle weniger als 1,00 m, erhöht um die Tiefe
der Einschubteile, betragen. Ebenso muss fürs sichere Verschieben und
Abstellen z. B. heißer Hordengestellwagen der erforderliche Platzbedarf
bereitgestellt sein.

Insbesondere das Braten und Grillen unter Heißluftatmosphäre ohne
zusätzliche Dampfeinspeisung kann zu entsprechenden festgebrannten
Rückständen an Wandungen und Einbauteilen führen. Verfügt ein

Heißluftdämpfer über ein integriertes Reinigungssystem, gestaltet sich der Reinigungsprozess relativ unproblematisch. Ein
aufwendiges händisches Reinigen erübrigt sich dann meistens.

In anderen Fällen ist der offene Umgang mit aggressiven Chemikalien nicht zu vermeiden. Dieses beinhaltet dann das
Anwenden besonderer Schutzmaßnahmen und das Bereitstellen sowie Benutzen geeigneter persönlicher Schutzausrüstung,
um die Wahrscheinlichkeit des Eintretens und des Risikos der Schwere eines Unfalles bzw. einer Gesundheitsgefahr auf ein
Minimum zu reduzieren.

Allem voran steht jedoch das Substitutionsgebot gemäß dem Gefahrstoffrecht. Insbesondere durch Dämpfen des zu
reinigenden Heißluftdämpferinnenraumes kann ein Großteil der genannten Rückstände ohne Gefahrstoffeinsatz gelöst und
beseitigt werden. Die anschließende für eine optimale Reinigung benötigte Gefahrstoffmenge lässt sich damit deutlich
verringern.
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Kippbratpfannen zählen zu den ältesten Geräten in der traditionellen Krankenhausküche. Der Pfannentiegel besteht aus
massivem Gussstahl und ist zwischen den Standsäulen kippbar gelagert. Er wird von unten temperaturgeregelt und
gleichmäßig verteilt, elektrisch oder gasbetrieben mit Wärme versorgt. Der Tiegelboden kann dabei bis zu 300 °C heiß werden.
Die zwischen 160 und 190 mm hohen Seitenwände sind nicht beheizt.

Der Pfannentiegel verfügt über einen Überlaufrand, eine Schnaupe
zum punktgenauen Ausgießen und einen Klappdeckel. Das Kippen
des Pfannentiegels kann über Schneckengetriebe per Hand oder
kraftbetrieben nach vorn über 90° erfolgen. Das selbsthemmende
Schneckengetriebe sorgt für ein sicheres Halten des Pfannentiegels
in jeder Kippstellung. Die Kippbewegung muss bei kraftbetriebenem
Antrieb durch eine Befehlseinrichtung mit selbsttätiger Rückstellung
erfolgen. Elektrisch beheizte Kippbratpfannen müssen mit einer
Einrichtung ausgerüstet sein, die die Heizelemente automatisch
abschaltet, wenn der Tiegel um mehr als 12° aus der Horizontalen
gekippt wird.

Deckel müssen so gestaltet sein, dass ein gefahrloses Öffnen und
Schließen sichergestellt ist. Insbesondere müssen an Scharnieren
befestigte Deckel eine definierte Endstellung haben und gegen
unbeabsichtigtes Zufallen gesichert sein, z. B. durch Arretierung oder
Anschlag. Können durch herabfallende Deckel Verletzungen
entstehen, müssen die Deckel mit Gewichtsausgleich versehen sein.
Griffe müssen in oberer Stellung des Deckels gut erreichbar sein.
Deckel und Deckelgriffe müssen so angeordnet und gestaltet sein,
dass beim Öffnen und Schließen ein Verbrühen durch
Dampfschwaden und ein Verbrennen an heißen Oberflächen vermieden werden.

Kippbratpfannen müssen so eingerichtet sein, dass der Inhalt bei
der Kippbewegung nicht durch den Deckel aufgestaut werden
kann. Die Kippbewegung darf durch den geöffneten Deckel nicht
behindert werden.

Eine Sonderbauform der Kippbratpfanne ist die elektrisch
betriebene Druckgarpfanne. Der Pfannentiegel ist tiefer und mit
einem druckfest verschließbaren  Deckel ausgerüstet, sodass mit
einem geringen Überdruck gegart werden kann.

Der Deckel des Tiegels darf sich erst dann öffnen lassen, wenn der
Innendruck auf den atmosphärischen Druck reduziert wurde.

Austretender Dampf und austretendes Heißwasser aus
Sicherheitseinrichtungen von Druckgarpfannen müssen so
abgeleitet werden, dass eine Gefährdung von Personen
ausgeschlossen ist.

Druckgaren verkürzt die Garzeit erheblich. Durch Verdampfen von
Wasser im verschlossenen Pfannentiegel entsteht ein Überdruck
zwischen 0,5 bis 0,8 Bar. Deckelverschlüsse und -scharniere
unterliegen dabei extrem hohen Belastungen.

Druckgarpfannen sind, insbesondere mit Blick auf die Sicherheitseinrichtungen, deshalb den Arbeitsmitteln zuzurechnen,
welche Schäden verursachenden Einflüssen unterliegen und zu einer gefährlichen Situation führen können.

Gemäß Betriebssicherheitsverordnung sind Druckgarpfannen von einer befähigten Person überprüfen zu lassen. Fristen der
Prüfungen sind auf dem Ergebnis einer Gefährdungsbeurteilung basierend festzulegen.

Stand:06/2018
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
FBNG-014 „Bodenabläufe im Bereich von Multifunktionsgeräten in Küchen“
Großküchengeräte – Teil 1: Kippbratpfannen; Anforderungen und Prüfung, DIN 18857-1
Großküchengeräte – Teil 3: Kipp-Druckgarpfannen, Anforderungen und Prüfung, DIN 18857-3
Großküchengeräte für gasförmige Brennstoffe, DIN EN 203-2-8
Sicherheit elektrischer Geräte für den Hausgebrauch und ähnliche Zwecke – Teil 2-39: Besondere Anforderungen für
elektrische Mehrzweck-Koch- und -Bratpfannen für den gewerblichen Gebrauch, DIN EN 60335-2-39

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken
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Kochkessel bestehen aus Innen- und Außenkessel. Am Boden des Außenkessels ist ein Wasserbad vorhanden, in dem sich
meist eine elektrische Heizeinrichtung befindet. Das Wasser des Wasserbades verdampft bei Erwärmung, und der Dampf steigt
im Hohlraum zwischen Innen- und Außenkessel nach oben. Er gibt dabei die Wärme an die kühleren Wandungen des inneren
Kessels mit Gargut ab. An der Innenkesselwand kondensiert der Dampf und läuft zurück ins Wasserbad.

Deckel müssen so gestaltet sein, dass ein gefahrloses Öffnen und
Schließen sichergestellt ist. Insbesondere an Scharnieren befestigte
Deckel müssen eine definierte Endstellung haben und gegen
unbeabsichtigtes Zufallen gesichert sein, z. B. durch Arretierung oder
Anschlag. Können durch herabfallende Deckel Verletzungen
entstehen, müssen die Deckel mit Gewichtsausgleich versehen sein.
Griffe müssen in oberer Stellung des Deckels gut erreichbar sein.
Deckel und Deckelgriffe müssen so ausgeführt, angeordnet und
gestaltet sein, dass beim Öffnen und Schließen ein Verbrühen durch
Dampfschwaden und ein Verbrennen an heißen Oberflächen
vermieden werden.

Griffe von Entleerungshähnen müssen so angeordnet und gestaltet
sein, dass ein unbeabsichtigtes Öffnen nicht möglich ist, z. B. durch
Klappgriffe oder runde Handgriffe. Die Schließstellung des Hahnes
muss eindeutig erkennbar sein.

Der Hahnkegel muss gegen unbeabsichtigtes Ausheben gesichert
sein. Ein Entriegeln zum Ausheben des Hahnkegels darf erst nach
Durchlaufen der „Offen-Stellung“ möglich sein.

Kochkessel gibt es in runder oder rechteckiger Bauform. Weitere Varianten sind Schnellkochkessel, die sich lediglich durch
eine besonders leistungsstarke Heizeinrichtung von den Kochkesseln unterscheiden, sowie Druckkochkessel und
Kippkochkessel.

Druckkochkessel verfügen, entgegen dem lose aufliegenden Deckel bei Koch- und Schnellkochkesseln, über einen druckdicht
verschließbaren Deckel, sodass das Gargut während des Kochens unter einem Überdruck von etwa 0,5 bar steht. Der Deckel
des Kochraumes von Druckkochkesseln darf sich nicht öffnen lassen, solange der Innendruck nicht auf den atmosphärischen
Druck reduziert wurde.

Kippkochkessel lassen sich zum Entleeren nach vorn kippen. Das
Kippen kann über Schneckengetriebe per Hand oder
elektromotorisch erfolgen. Der Auslauf bzw. der Rand des
Kippkochkessels ist so zu gestalten, dass die Flüssigkeit nur im
gebundenen Strahl ausfließen kann.

Kippkochkessel müssen so eingerichtet sein, dass der Inhalt bei
der Kippbewegung nicht durch den Deckel aufgestaut werden
kann. Die Kippbewegung darf durch den geöffneten Deckel nicht
behindert werden.

Druckkochen verkürzt die Garzeit erheblich. Durch Verdampfen von
Wasser im verschlossenen Kochraum entsteht ein Überdruck bis zu
0,5 bar. Deckelverschlüsse und -scharniere unterliegen extrem
hohen Belastungen.

Druckkochkessel sind, insbesondere mit Blick auf die
Sicherheitseinrichtungen, deshalb den Arbeitsmitteln
zuzurechnen, welche Schäden verursachenden Einflüssen
unterliegen und zu einer gefährlichen Situation führen können.

Gemäß Betriebssicherheitsverordnung sind Druckkochkessel von
einer befähigten Person überprüfen zu lassen. Fristen der Prüfungen sind entsprechend dem Ergebnis der
Gefährdungsbeurteilung festzulegen.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
FBNG-014 „Bodenabläufe im Bereich von Multifunktionsgeräten in Küchen“
Großküchengeräte – Teil 1: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum – Anforderungen
und Prüfung, DIN 18855-1
Großküchengeräte für gasförmige Brennstoffe – Teil 2-3: Spezifische Anforderungen – Kochkessel, DIN EN 203-2-3
Sicherheit elektrischer Geräte für den Hausgebrauch und ähnliche Zwecke, DIN EN 60335-2-47

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003, 2.2 Was für die Branche gilt
Lärm am Arbeitsplatz, DGUV Information 209-023
Lastenhandhabungsverordnung (LastenhandhabV)
Gefahrstoffverordnung (GefStoffV)
PSA-Benutzungsverordnung, PSA-BV
Gefährdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, Maßnahmen, Technische Regel für Gefahrstoffe, TRGS 401
Betriebsanweisung und Information der Beschäftigten, Technische Regel für Gefahrstoffe, TRGS 555
Fußböden, Technische Regel für Arbeitsstätten, ASR A1.5/1,2
Raumtemperatur, Technische Regel für Arbeitsstätten, ASR A3.5
Lüftung, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A3.6
Raumlufttechnische Anlagen für Küchen, VDI 2052

© UK NRW | BGW

Zu den Tätigkeiten in Spülküchen zählen insbesondere die Reinigung von verschmutztem Geschirr und Besteck sowie Pfannen
und Töpfen. Dazu werden in der Regel gesundheitsschädliche oder ätzende Reinigungs- und Desinfektionsmittel verwendet.
Schweres Kochgeschirr wird gehoben und getragen sowie Spülgut umgesetzt und Glas- und Geschirrbruch beseitigt. Dabei
kommt es immer wieder zu Unfällen im Umgang mit den eingesetzten Gefahrstoffen, zu Schnittverletzungen oder zu
Hauterkrankungen sowie zu Belastungen des Muskel-Skelett-Systems. Weitere Gefährdungen bzw. Belastungen sind der Lärm
der Spülmaschine sowie die Handhabung des Geschirrs und Bestecks, ungünstiges Raumklima oder Schimmelbildung durch
hohe Luftfeuchte und das Ausrutschen auf nassen oder verschmutzten Fußböden sowie Stolpern über am Boden liegende
Schlauchleitungen.

Praktikable Lösungen zur Gefährdungs- bzw. Belastungsminimierung sind den
nachfolgend genannten Hinweisen und Tipps zu entnehmen.

Das Ein- und Ausräumen der Spülmaschine ist so zu gestalten, dass
Belastungen durch Verdrehen der Wirbelsäule und Zwangshaltungen
verhindert werden. Bereits beim Einrichten der Arbeitsplätze ist auf eine
geeignete Aufstellung der Arbeitsmittel zu achten, damit eine Beschickung
oder Bedienung unter ergonomisch günstigen Bedingungen möglich ist.

Es ist sicherzustellen, dass die entstehenden Feuchte- und Stofflasten
möglichst nahe an der Entstehungsstelle erfasst und aus dem Arbeitsbereich
abgeführt werden. Ausreichende Be- und Entlüftung der Spülküche vermeidet
bzw. minimiert eine mögliche Schimmelbildung und sorgt für ein gesundes
Raumklima.

Wenn an bestimmten Arbeitsplätzen ein Lärm-Expositionspegel von 80 dB(A)
erreicht oder überschritten wird, ist den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
geeigneter Gehörschutz bereitzustellen. Den betroffenen Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern muss zudem arbeitsmedizinische Vorsorge angeboten werden. Ab 85 dB(A) müssen die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter den Gehörschutz tragen und der Arbeitgeber hat arbeitsmedizinische Vorsorge zu veranlassen. Geschirr und
Besteck sind möglichst „lärmarm“ zu handhaben, also abzulegen oder abzusetzen, anstatt z. B. das Spülgut oder die Körbe
aus größerer Höhe fallen zu lassen oder abzuwerfen. Bei der Beschaffung von Geschirrwagen ist auf „lärmarme“ Räder zu
achten.

In einem Hautschutzplan ist festzulegen, wann von den Beschäftigten im Spülbereich welche Handschuhe zu tragen sind und
wann Pflege- oder Schutzcreme aufgetragen werden soll. Zur Händereinigung sollte pH-hautneutrales Flüssigsyndet
bereitstehen. Feuchtigkeitsbildung unter den Schutzhandschuhen kann durch das Tragen von Baumwollunterziehhandschuhen
entgegengewirkt werden.

Schnittverletzungen durch Geschirr- oder Glasbruch sowie beim Reinigen von Messern und sonstigen Küchengeräten können
vermieden werden, indem die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter für die gefährdenden Tätigkeiten geeignete schnitthemmende
Schutzhandschuhe benutzen.

In Spülküchen ist geeignetes, rutschhemmendes Schuhwerk zu tragen. Zur Vermeidung von Fußverletzungen sind
insbesondere den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die mit schwerem Kochgeschirr umgehen, Sicherheitsschuhe
bereitzustellen. Zur Vermeidung von Stürzen sollten vorzugsweise Schlauchaufroller installiert werden. Nicht mehr benötigte
Wasserschläuche sind immer aufzurollen.

Informationen zum Thema Lärm finden Sie auch im Artikel: Küche - Lärm

Stand:12/2020
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Alle in der Küche benötigten Produkte unterliegen zunächst einer
Wareneingangskontrolle und müssen dann fachgerecht eingelagert werden.
Dabei kann es sich um Grundstoffe, Frischprodukte, Convenience-Produkte oder
Tiefkühlware handeln. Um „von Anfang an“ für Sicherheit und
Gesundheitsschutz der Beschäftigten zu sorgen, müssen Sie die dort
vorkommenden Gefährdungen kennen und entsprechende Schutzmaßnahmen
treffen.

Bei der Anlieferung und Lagerung sind insbesondere folgende Gefährdungen zuBei der Anlieferung und Lagerung sind insbesondere folgende Gefährdungen zu
beachten, die beschriebenen Maßnahmen können diese Gefährdungenbeachten, die beschriebenen Maßnahmen können diese Gefährdungen
reduzieren:reduzieren:

Zur Vermeidung eines Sturzes oder Absturzes beim Transportieren und Lagern
sind die Beschäftigten darüber zu unterweisen, dass bei Transportarbeiten
immer freie Sicht auf den Transportweg vorhanden sein muss. Es ist sicherzustellen, dass Verkehrswege einschließlich
Treppen und Notausgänge, insbesondere auch während der Anlieferung, von Hindernissen freigehalten werden. Dies wird
durch eine eindeutige Zuweisung und Kennzeichnung der Lagerbereiche erleichtert.

Wenn die Anlieferung über eine Laderampe erfolgt, ist dort für einen ausreichenden Schutz gegen Absturz zu sorgen, bevorzugt
durch bauliche Maßnahmen wie Geländer oder Absperrungen an der Absturzkante.

Fußverletzungen bei Transportarbeiten mit Flurförderzeugen (z. B. Gabelhubwagen) oder mit anderen Hilfsmitteln können
vermieden werden, wenn die Beschäftigten beim Transport oder beim Ein- und Auslagern schwerer Gebinde Sicherheitsschuhe
tragen. Tipp: an Mitgänger-Flurförderzeugen bietet eine aktive Fußschutzleiste zusätzlichen Schutz vor Verletzungen. Bei
Fußkontakt mit der Leiste wird ein Sicherheitsschalter aktiviert. Das Flurförderzeug bremst sofort ab und fährt in die
Gegenrichtung. Eine Nachrüstung solcher Fußschutzleisten ist daher empfehlenswert.

Werden zum Transportieren auch Hebebühnen verwendet, dann ist sicherzustellen, dass diese bestimmungsgemäß betrieben
und wiederkehrend geprüft werden. Die Beschäftigten sind an Hand der Bedienungsanleitung über die richtige Benutzung (z. B.
zur Tragfähigkeit, zur Sicherung von Wagen gegen Wegrollen) und über die jeweils vorgesehenen Schutzmaßnahmen
(Zweihandbedienung oder Schaltleisten zur Sicherung von Quetsch- und Scherstellen, ggf. Absturzsicherung) zu unterweisen.

Belastungen des Muskel-Skelett-Systems bei Transport- und Lagertätigkeiten werden durch den Einsatz von
Transporthilfsmitteln (Flurförderzeuge, Sackkarren, Wagen) minimiert. Der Einkauf kleinerer Gebinde erleichtert den Transport.
Wenn keine Hilfsmittel zur Verfügung stehen, werden schwere Lasten sinnvoller Weise durch zwei Personen getragen. Eine
Beurteilung der Gefährdungen mit den Leitmerkmalmethoden „Heben, Halten, Tragen“ bzw. „Ziehen, Schieben“ gibt
Aufschluss darüber, ob weitere Maßnahmen erforderlich sind. Die dazu benötigten Formblätter sind über die Internetseite der
Bundesanstalt für Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin (www.baua.de) verfügbar.

Zur Vermeidung des Umkippens, Wegrollens oder Herunterfallens von Lagergut ist sich zu vergewissern, dass alle Regale in den
Lagerräumen standsicher und ausreichend tragfähig sind. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind darüber zu unterweisen,
was beim Lagern und Stapeln zu beachten ist: Dinge, die umkippen oder wegrollen können, müssen entsprechend gesichert
abgestellt werden, schwere Lasten werden in Regalen und Stapeln stets unten und leichtere Gebinde darüber gelagert.

Schnittverletzungen beim Umgang mit Karton- und Folienverpackungen werden dadurch vermieden, wenn für das Öffnen von
Kartons und Folienverpackungen dem Personal z. B. geeignete Hilfsmittel zur Verfügung gestellt werden. Geeignet für das
Öffnen von Kartons oder für das Entfernen von Umreifungen sind insbesondere Sicherheitsmesser mit einer selbsttätig
zurückziehenden oder mit verdeckt angeordneter Klinge.

Stand:05/2021
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Abb. 3: Die Klinge des Sicherheitsmessers wird durch

Hochziehen des Griffs herausgeschoben

© UK NRW | BGW

Abb. 4: Die Klinge wird nach Ende des Schnittvorgangs

selbstständig zurückgezogen

 

Zusätzlich trägt auch die Verwendung schnitthemmender
Handschuhe dazu bei, Verletzungen an scharfen und rauen
Oberflächen von Kartons bei solchen Tätigkeiten zu
verhindern.

Zur Vermeidung des Eingeschlossenseins und
Unterkühlungen müssen Türen von Kühlräumen immer von
innen geöffnet werden können, auch dann, wenn sie
versehentlich von außen abgeschlossen wurden. Die
entsprechenden Entriegelungsfunktionen sind regelmäßig
auf einwandfreie Funktion zu überprüfen. Zudem müssen
die Ausgänge der Kühlräume auch bei ausgeschalteter
Hauptbeleuchtung aufgefunden werden können, hier ist
eine Sicherheitsbeleuchtung oder eine
Rettungskennzeichenleuchte vorzusehen. Bei kleinen
Räumen (bis 100 m²) genügen auch Markierungen aus
nachleuchtenden Materialien. Trotzdem sind alle
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter darauf hinzuweisen, vor
dem Abschließen von Kühlraumtüren immer zu prüfen,
dass sich in den Räumen keine Personen mehr befinden.

Für Arbeiten in Kühl- bzw. Tiefkühlräumen sind für die
Beschäftigten geeignete warme Bekleidung und für einen
längeren Aufenthalt in Tiefkühlräumen auch
Kälteschutzkleidung zum Überziehen bereitzuhalten. Es ist
darauf zu achten, dass die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter diese Kleidung insbesondere bei allen
Tätigkeiten tragen, die etwas länger dauern (z. B. beim
Einlagern, Bestandsaufnahme oder Sortieren).

In der Praxis nutzen Beschäftigte die Anlieferungs- und
Lagerbereiche manchmal als „Raucherzone“. Dies ist nicht
nur aus Hygienegründen problematisch, sondern auch, weil
es dort brennbare Stoffe (Kartons, Papier, Kunststoffe) gibt,
die sich durch unachtsam weggeworfene Zigarettenkippen
entzünden können. Daher sollte das Rauchen in diesen
Bereichen untersagt werden.

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel
110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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In der Küche fallen im Wesentlichen die folgenden spezifischen Aballarten (mit
Beispielen) an:

1. Biologisch abbaubare Küchen und Kantinenabfälle ( AS 20 01 08)
2. Gemischte Verpackungen ( AS 15 01 06)

Kunststoffverpackungen
Pappe und Papier
Glas
Dosen aus Metall (Konservendosen, Keksdosen)

Auch bei Verbundverpackungen sollte durch Trennung der Fraktionen (z. B.
Papier und Kunststoff) eine getrennte Erfassung ermöglicht werden, sofern dies
ohne großen Aufwand machbar ist.

Bei Konservendosen kann das Abfallvolumen durch den Einsatz von Dosenpressen reduziert werden.

3. Speisefette und Speiseöle ( AS 20 01 25)

Stand:03/2021

Achten Sie bei der Entsorgung und Abfallbehandlung insbesondere auf folgende GefährdungenGefährdungen:

Bei der Entsorgung von Scherben, Glassplittern oder Dosen mit scharfen Kanten bzw. Rändern kann es zu Stich- oder
Schnittverletzungen kommen. Stellen Sie für den Umgang mit Gegenständen die scharfe Kanten oder Spitzen
aufweisen, wie z. B. Scherben und Dosendeckel, geeignete Sammelbehälter, Hilfsmittel (Schaufel und Besen) und
schnitthemmende Handschuhe bereit. Insbesondere ist die Sammlung solcher Abfälle in Kunststoffsäcken
(„Müllbeuteln“) ungeeignet. Weisen Sie Ihre Beschäftigten an, die Hilfsmittel und die Handschuhe konsequent (und
auch bei Zeitdruck) zu benutzen.
Auf Fußböden bzw. Verkehrswegen, die durch Altfett-Ablagerungen oder Speisereste rutschig sind, kann es zu Sturz-
und Rutschunfällen kommen. Weisen Sie Ihre Beschäftigten darauf hin, dass beim Umfüllen von Altfett sauber
gearbeitet wird, das Umfeld der Sammelbehälter regelmäßig gereinigt wird und auf dem Boden liegende Speisereste
immer sofort entfernt werden.
Bei der Sammlung, dem Transport und der Bereitstellung von Abfällen für die Entsorgung kann es zu mechanische
Gefährdungen z. B. Quetschen, Scheren oder Hineinfallen beim Bedienen von Müllpressen kommen. Unterweisen Sie
Ihre Beschäftigten an Hand der Betriebsanweisung zum sicheren Umgang mit Müllpressen. Insbesondere sind alle
Beschäftigten darüber zu informieren, dass es verboten ist, während des Pressvorgangs in den Gefahrbereich der
Presse einzugreifen, dort nachzudrücken oder gar einzusteigen. Überprüfen Sie regelmäßig, dass die vorhandenen
Schutzeinrichtungen wie Zweihandschalter nicht defekt sind, manipuliert oder überbrückt werden.
Stellen Sie Müllcontainer und Mulden so auf, dass die Beschäftigten nicht hineinstürzen können. Tritte oder
Palettenstapel sind als Erhöhung des Auftritts nicht zulässig und müssen entfernt werden. Stehen die Container
unterhalb von Rampen, so sind geeignete, ausreichend stabile Absturzsicherungen (Geländer) notwendig.
Gelagertes Verpackungsmaterial wie Kartonage, leere Kunststoffgebinde und Folien stellen eine Brandlast dar. Diese
Abfälle müssen sachgerecht, d. h. nicht in der Nähe von potenziellen Zündquellen wie offenen Flammen,
Heizungsanlagen oder Geräten, die stark Wärme abgeben, gelagert werden. Eine regelmäßige Abfuhr brennbarer
Abfälle sorgt dafür, dass sich keine großen Brandlasten ansammeln.
Bei unsachgemäßem Umgang oder unsachgemäßer Lagerung organischer Abfälle können Gesundheitsgefährdungen
durch krankheitserregende Mikroorganismen auftreten. Unterweisen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu den
grundlegenden Hygienemaßnahmen im Umgang mit organischen Abfällen, wie z. B. vor Pausenbeginn die Hände
waschen, nicht am Arbeitsplatz essen, Trennung von Berufs- und Privatkleidung.
Gefährdungen können auch durch Schädlinge sowie bei deren Bekämpfung auftreten. Für die Sammlung von
organischen Abfällen (d. h. von Speise- und Produktresten) gibt es geschlossene Abfallbehälter, die an einem kühlen
Ort außerhalb von Arbeitsbereichen aufgestellt sind. Diese Behälter müssen regelmäßig geleert und gereinigt, ggf.
auch desinfiziert werden, um Schädlings- und Schimmelbefall zu begegnen.
Die an den Arbeitsplätzen vorhandenen Sammelbehälter müssen mindestens zum Ende der Arbeitsschicht in die
Entsorgungsbehälter entleert und dann ebenfalls gereinigt werden.
Sorgen Sie dafür, dass das Auftreten von Schädlingen systematisch überwacht wird. Grundlage für einen
schädlingsfreien Betrieb ist eine gute Basishygiene und eine regelmäßige, funktionierende Reinigung. Lagern Sie
insbesondere organische Abfälle sachgerecht und für Schädlinge unzugänglich. Bei Befall sollten Sie die
Bekämpfung an einen ausgebildeten Schädlingsbekämpfer vergeben.
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Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Aus hygienischen Gründen müssen Räume, Geräte und Abluftanlagen in
Küchenbetrieben regelmäßig und gründlich gereinigt werden. Die Reinigung von
Abluftanlagen ist aber auch unter Brandschutzaspekten wichtig.

Geeignete Maßnahmen zur Reduzierung dieser Gefährdungen sind:Geeignete Maßnahmen zur Reduzierung dieser Gefährdungen sind:

Für alle Reinigungsaufgaben sind solche Reinigungsmittel einzusetzen, die ein möglichst geringes Gefährdungspotenzial
haben. Gemeinsam mit dem Hersteller/Lieferanten ist zu prüfen, ob Stoffe verfügbar sind, die bei gleichem Reinigungsergebnis
weniger gefährlich sind (z. B. können häufig statt ätzender Reinigungsmittel Stoffe eingesetzt werden, die „nur“
gesundheitsgefährlich oder reizend sind).

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind an Hand der Betriebsanweisungen über den vorschriftsmäßigen und sicheren
Umgang mit den Reinigungsmitteln zu unterweisen, insbesondere auch über die Verwendung und Pflege der benötigten
persönlichen Schutzausrüstung sowie über unter Umständen erforderliche Erste-Hilfe-Maßnahmen. Es wird Wert daraufgelegt,
dass die Reinigungsmittel genau nach Anweisung dosiert werden und nicht nach dem Prinzip „Viel hilft viel“.

Wenn Tätigkeiten mit ungünstigen Körperhaltungen (z. B. Reinigen über Kopf oder bei beengten räumlichen Verhältnissen)
nicht durch technische Maßnahmen, etwa durch geeignete Hilfsmittel, vermeidbar sind, ist durch eine entsprechende
Organisation dafür zu sorgen, dass die Belastung der einzelnen Beschäftigten nicht zu groß wird. Beispielsweise können die
belastenden Tätigkeiten durch Rotation angemessen auf die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter verteilt werden. Durch
rückengerechte Arbeitsweisen und Ausgleichsübungen lässt sich die Beanspruchung weiter reduzieren.

In einem Hautschutzplan ist festzulegen, wann von den Beschäftigten bei Reinigungsarbeiten welche Handschuhe zu tragen
sind und wann Pflege- oder Schutzcreme aufgetragen werden soll. Feuchtigkeitsbildung unter den Schutzhandschuhen kann
durch das Tragen von Baumwollunterziehhandschuhen entgegengewirkt werden.

Küchengeräte und -maschinen werden nur nach den Angaben in der Betriebsanleitung des Herstellers und nach den
Ergebnissen der Gefährdungsbeurteilung gereinigt. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter werden darüber entsprechend
unterwiesen, insbesondere im Hinblick darauf, dass Maschinen und Geräte nur im Stillstand gereinigt werden und dass zur
Vermeidung von Elektrounfällen und Schäden die elektrischen Geräte nicht abgespritzt, in die Spülmaschine gegeben oder ins
Wasser eingetaucht werden dürfen. 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
Rundmesser von Aufschnittschneidemaschinen oder den Messerscheiben von Gemüseschneidern tragen die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern schnitthemmende Schutzhandschuhe.

Wenn bei speziellen Reinigungsverfahren gesundheitsgefährdende Dämpfe oder Aerosole entstehen können (z. B. beim
Reinigen von Öfen und Heißluftdämpfern oder beim Einsatz von Schaumreinigern) sorgen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
für eine ausreichende Belüftung des zu reinigenden Bereichs. Falls dies erforderlich ist, werden den Beschäftigten geeigneter
Atemschutz gemäß Betriebsanweisung bereitgestellt und es wird darauf geachtet, dass dieser konsequent getragen wird.

Stand:07/2021

Bei allen Reinigungsarbeiten können insbesondere folgende GefährdungenBei allen Reinigungsarbeiten können insbesondere folgende Gefährdungen
und Belastungen für die Beschäftigten auftreten:und Belastungen für die Beschäftigten auftreten:

Verätzungen oder Reizungen durch Tätigkeiten mit Reinigungsmitteln,
Gesundheitsgefährdungen durch Dämpfe, Gase oder Aerosole, die bei
Reinigungsarbeiten frei werden, z. B. beim Reinigen in geschlossenen
Räumen (Kühlraum) oder beim Reinigen von Heißluftdämpfern und
Backöfen,
Belastungen des Muskel-Skelett-Systems durch ungünstige Körperhaltungen (Verdrehen, Beugen oder Überstrecken
beim Reinigen),
Hautbelastungen durch Kontakt mit Wasser bzw. durch das Tragen von flüssigkeitsdichten Handschuhen,
Unfallgefahren durch unsachgemäße bzw. nicht bestimmungsgemäße Reinigung von Geräten (z. B. Reinigen bei
laufender Maschine, ungeeignetes Reinigungsverfahren),
Gesundheitsgefährdungen durch den Betrieb von Reinigungsgeräten,
Erhöhte Brandgefährdung durch die nicht ausreichende Reinigung von Abluftanlagen und deren Abscheidern,
Sturz auf feuchten Böden nach Grund- oder Zwischenreinigung,
Sturz bzw. Absturz bei der Verwendung von Leitern und Tritten.
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Tipp:Tipp: durch den Einsatz von Sprühvorrichtungen mit Lanzen wird der Abstand zum Entstehungsort der
Dämpfe/Gase/Aerosole vergrößert und die Gesundheitsgefährdung für die Beschäftigten verringert.

Reinigung von Fußböden:Reinigung von Fußböden:

Außer des Tragens von Schuhwerk mit rutschhemmenden Sohlen ist die sofortige Beseitigung von Verunreinigungen wie Fett,
Öl, Speisereste und Nässe zwingend erforderlich. Küchenfußböden sollen zwar sauber sein, sie sind aber durch Schmutz,
Druck, Heißwasser, Chemikalien etc. stark beansprucht. Das Reinigungsverfahren ist immer auf den Bodenbelag abzustimmen
(z. B. maximaler Wasserdruck, Wassertemperatur, bevorzugtes Reinigungsmittel einschließlich deren Dosierung, Einsatz
manueller und/oder maschineller Reinigungsgeräte). Auch sollen die Fußböden durch die Reinigung nicht noch zusätzlich
verschleißen. Zu empfehlen ist die Erstellung eines Reinigungsplans, in dem das Reinigungspersonal, der Reinigungsumfang,
die Reinigungsintervalle, die Reinigungsgeräte und -mittel sowie Schutzmaßnahmen festgelegt sind. Der Reinigungsplan dient
zum rechtzeitigen Entfernen der Verunreinigungen und zur Wiederherstellung der Rutschhemmung.

Tipp:Tipp: zu empfehlen ist eine Bescheinigung des Herstellers bzw. Errichters des Bodens mit Angaben zur
bestimmungsgemäßen Pflege und Reinigung.

Bewährte Reinigungsgeräte in Küchen sind z. B.

manuell: Schrubber mit weichen Borsten und Wasserschieber zum Abziehen,
maschinell: Einscheibenmaschine mit weichem Bürstensatz und Wassersauger zum Aufnehmen der Restlösung,
Reinigungsautomat mit weichen Bürsten/Walzen: die Lösung wird hier auf den Boden dosiert und gescheuert, nach der
Einwirkzeit von ca. 5 - 10 Minuten kann abgesaugt werden. Das Verfahren ist ideal für die Reinigung großer Flächen.

Auf eine Reinigung des Fußbodens mittels Hochdruckreiniger ist zu verzichten. Bei der Hochdruckreinigung werden sehr hohe
Drücke angewendet und das Reinigungsmittel fein zerstäubt. Es können Bauschäden entstehen, da der scharfe Strahl in alle
Ritzen eindringt und diese schließlich ausspült. Das Reinigungsergebnis ist zumeist nur augenscheinlich gut, tatsächlich
werden die vorhandenen Verschmutzungen eher aufgewirbelt und verteilt.

Küchengeräte sind in der Regel nicht „wasserdicht“ ausgeführt, es sind Lüftungsschlitze oder andere Öffnungen zur Ableitung
der prozessbedingten warmen bzw. heißen Temperaturen/Luft im Geräteinneren erforderlich. Daher kann auch der
Wasserstrahl in Küchengeräte eindringen und stromführende Teile benetzen. Die Reinigungsflüssigkeit ist leitend, so dass es
zum Massenschluss kommen und das Gerät unter Spannung stehen kann. Dies ist eine Gefahr für das Personal, welches oft auf
feuchtem, meist nassem Boden steht. Auf eine Reinigung mittels Hochdruckreiniger ist daher zu verzichten.

Bei der Reinigung der Fußböden tragen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
geeignetes Schuhwerk mit Sohlen, die auch bei Nässe noch ausreichend
rutschhemmend sind. Nach Abschluss der Reinigungsarbeiten wird der Boden
möglichst trockengewischt. Das Betreten von noch nassen und rutschigen
Betriebsbereichen wird unterbunden bzw. es wird durch geeignete Warnhinweise auf
die erhöhte Rutschgefahr hingewiesen.

Wenn Reinigungsarbeiten - wie etwa die Reinigung der Ablufthauben oder von
Wänden und Decken - nicht vom Boden aus durchgeführt werden können, dann ist
sicherzustellen, dass zur Vermeidung von Absturzgefahren ein sicheres
Arbeitsverfahren angewendet wird. Den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern werden
hierzu geeignete Aufstiegshilfen zur Verfügung gestellt und es wird für ausreichende,
rutschhemmende Standflächen gesorgt. Da von Leitern aus nur Arbeiten geringen
Umfangs durchgeführt werden dürfen, sind für länger dauernde oder für schwierige
Reinigungsarbeiten entsprechend geeignete Arbeitsmittel, etwa Gerüste oder
Podestleitern, zu verwenden.

© UK NRW | BGW

Abb. 18: Reinigung von Ablufthauben unter
Verwendung einer standsicheren
Aufstiegshilfe mit rutschhemmenden Stufen
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Abb. 14: Ergonomisch gut gestalteter Kassenarbeitsplatz,
bei dem ohne Verdrehen des Oberkörpers oder Kopfes
gearbeitet werden kann

Bei der Speisenausgabe können Gefährdungen für die Sicherheit und
Gesundheit der Beschäftigten bestehen. Hohe Belastungen des Muskel-Skelett-
Systems entstehen durch schweres Heben, Tragen und ungünstige
Körperhaltungen (Zwangshaltungen) bei der Speisenausgabe sowie dem
Verdrehen der Wirbelsäule, z. B. beim Bestücken von Tabletts oder am
Kassenarbeitsplatz. Gefahren von Verbrennungen/Verbrühungen sind durch den
Kontakt mit heißen Oberflächen oder Medien (Gastronormbehälter,
Wasserdampf, Wärmelampen) vorhanden und beim Arbeiten in gekühlten
Produktionsräumen. Die Beschäftigten sind unter Umständen auch hohen
psychischen Belastungen wie z. B. Zeitdruck, hohe Arbeitsdichte, Reklamationen
ausgesetzt.  

Mit folgenden gezielten Maßnahmen können die Gefährdungen reduziertMit folgenden gezielten Maßnahmen können die Gefährdungen reduziert
werden: werden: 

Die Tätigkeiten in der Speisenausgabe müssen so gestaltet sein, dass Belastungen des Muskel-Skelett-Systems minimiert sind.
Hierzu sollten soweit wie möglich Transporthilfsmittel eingesetzt werden, wie z. B. Transportwagen. Wenn keine Hilfsmittel zur
Verfügung stehen, werden schwere Lasten sinnvoller Weise durch zwei Personen getragen. Eine Beurteilung der Gefährdungen
mit der Leitmerkmalmethode „Heben, Tragen, Halten“ gibt Aufschluss darüber, ob weitere Maßnahmen erforderlich sind. 

Kassenarbeitsplätze, das Bestücken von Tabletts und die Speisenausgabe sind so einzurichten, dass Belastungen durch
Verdrehen der Wirbelsäule und Zwangshaltungen verhindert werden. Schon beim Einrichten der Arbeitsplätze ist durch eine
geeignete Aufstellung der Arbeitsmittel darauf zu achten, dass eine Beschickung oder Bedienung unter ergonomisch günstigen
Bedingungen möglich ist.  

Tipp:Tipp: durch Arbeitsplatzrotation - d. h. ein regelmäßiger Wechsel zwischen den verschiedenen Arbeitsplätzen wie Ausgabe
und Kasse - werden einseitige Belastungen reduziert. 

Für Beschäftigte, die in gekühlten Arbeitsräumen wie z. B. Kaltverteilung
der Speisen bei Cook and Chill-Verfahren tätig sind, wird ein
ausreichender Kälteschutz zur Verfügung gestellt. Im Rahmen der
Gefährdungsbeurteilung ist festgelegt, welche Kleidung hinsichtlich der
Temperaturen, der Aufenthaltszeiten und der Beschäftigungsart
ausgewählt und getragen werden muss. 

Da die Beschäftigten in der Speisenausgabe, insbesondere beim „Front
Cooking“ mit heißen Oberflächen, heißen Flüssigkeiten sowie Spritzern
von heißen Medien in Kontakt kommen können, sind Maßnahmen
erforderlich, um das Risiko von Verbrennungen bzw. Verbrühungen so
weit wie möglich zu reduzieren. Es ist darauf zu achten, dass beim
Transport heißer Flüssigkeiten bruchsichere, temperaturbeständige und
geschlossene Behälter verwendet werden. Werden Behälter mit heißen
Flüssigkeiten auf Transportwagen transportiert, so muss sichergestellt
sein, dass aus diesen nichts herausschwappen kann und dass ein
Umkippen bzw. Verrutschen der Behälter verhindert ist. 

Die Beschäftigten sind darüber zu unterweisen und schulen, wie sie sich
im Umgang mit Gästen verhalten sollen, z. B. bei Beschwerden, Reklamationen, aggressivem Auftreten. 

Auch bei hoher Arbeitsdichte bzw. bei großem Zeitdruck ist sich zu vergewissern, dass die Arbeitsabläufe und
Aufgabenverteilungen eindeutig festgelegt und Arbeitszeit sowie Pausenregelungen eingehalten werden.

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Abb. 5: Sicherheitseinrichtungen an
der Aufschnittschneidemaschine: Fingerschutz am
Schlitten, Restehalter und Messerschutzring

© UK NRW | BGW

Abb. 6: Piktogramm auf
schnitthemmenden
Schutzhandschuhen

Die für die Speisenzubereitung vorgesehenen Lebensmittel müssen zunächst in geeigneter Art und Weise vorbereitet werden.
Die Vorbereitung umfasst verschiedene Tätigkeiten wie das Putzen und Zerkleinern von Fleisch, Fisch und Gemüse/Salat, das
Herstellen von Saucen, Dressings sowie von Massen und Teigen. Alle ungenießbaren oder geschmacksbeeinträchtigenden
Bestandteile der Rohstoffe sind zu beseitigen. Bei Vorbereitungstätigkeiten sowie dem Benutzen von Maschinen und Geräten
sind Gefährdungen und Unfälle mit z. B. Schnittverletzungen oder Hautschädigungen wie folgt vermeidbar:

Arbeitsplätze sind so einzurichten, dass ausreichend Bewegungsfreiraum vorhanden ist und alle Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter ihre Arbeitsaufgaben sicher erledigen können. Die Tiefe und Breite der Bewegungsfläche muss mindestens 1,0
Meter betragen, sie muss aber größer sein, wenn das für die Handhabung von Arbeitsgegenständen und Arbeitsmitteln
erforderlich ist. Die Bewegungsfläche darf nicht durch Einbauten, Einrichtungen oder sonstige Gegenstände eingeschränkt
werden. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind zu unterweisen, dass der Bewegungsraum von Hindernissen freigehalten
werden muss.

Aufschnittschneidemaschinen verfügen über wichtige Sicherheitseinrichtungen,
wie z. B. Messerschutzring, Restehalter und Fingerschutz am Schlitten sowie
eine Verriegelung des Schlittens, wenn sich die Anschlagplatte nicht in
Nullstellung befindet. Diese Maßnahmen verhindern, dass in den
Gefahrenbereich des Messers versehentlich eingegriffen werden kann. Es ist sich
regelmäßig von deren Funktionsfähigkeit und dem ordnungsgemäßen Zustand
zu überzeugen.

Bei der Aufstellung ist darauf zu achten, dass die Bewegungsfläche vor der
Maschine keine Überlagerung mit anderen Bewegungsflächen, wie z. B. von
Verkehrswegen oder von anderen Arbeitsplätzen aufweist. Außerdem ist zu
überprüfen, dass der Arbeitsplatz gut beleuchtet ist, d. h. mit ausreichender
Beleuchtungsstärke (500 lx) und frei von Schlagschatten.

Die Beschäftigten sind über die bestimmungsgemäße Verwendung der
Aufschnittschneidemaschine zu unterweisen. Z. B. nur geeignete Produkte
schneiden, Restehalter nicht untergreifen, vor der Reinigung Netzstecker ziehen,
Reinigung nur in Nullstellung der Maschine, Reinigung bzw. Putzen des
eingebauten Rundmessers in gerader Linie von der Mitte nach außen, Ausbau
des Messers nur mit schnitthemmenden Handschuhen. Fehlverhalten ist zu unterbinden.

Da bei jedem Schleifvorgang der Durchmesser des Messers verringert wird, ist darauf zu achten, dass die Schutzwirkung der
Messerabdeckung erhalten ist. Z. B. darf der Abstand bzw. Messerschutz ohne Rundmesserabdeckung maximal 6 mm zwischen
Messerschutzring und Messerschneide betragen.

Bei der Aufstellung der Universalküchenmaschine ist auf einen sicheren Stand des Maschinengestelles und bei der Montage
der Vorsatzgeräte auf eine sichere Arretierung mit der Antriebseinheit zu achten. Die Verriegelung der Vorsatzgeräte mit der
Antriebseinheit muss sich immer in ordnungsgemäßem Zustand befinden. Das Personal ist zu unterweisen, zum Nachdrücken
von Verarbeitungsgut den passenden Stopfer zu benutzen. Beim Hantieren mit Schneidewerkzeugen müssen die Beschäftigten
geeignete schnitthemmende Schutzhandschuhe tragen.

Damit die Bedienperson beim Umgang mit Gemüseschneidemaschinen nicht mit der
Schneideeinrichtung und den umlaufenden Teilen in Berührung kommt, sind die
Gefahrenbereiche durch Schutztrichter, Einfülltrichter mit Einbauten oder einem Zuführschacht
mit Stopfer bzw. einem nicht abnehmbaren Andrücker gesichert. Dieser Andrücker ist mit dem
Antrieb verriegelt. Mit ihm kann die Maschine auch ohne Betätigung des Ein- oder Ausschalters
in Gang gesetzt werden. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind darüber zu unterweisen, zum
Nachdrücken von Produkten den Stopfer zu benutzen. Beim Hantieren mit Schneidewerkzeugen
sind von der Bedienperson geeignete schnitthemmende Schutzhandschuhe zu tragen.

Bei Wölfen ist ein Erreichen der Arbeitsschnecke konstruktiv durch den Einfüllschacht des
Wolfes verhindert (auch bei abgenommener Einfüllschale). Zu beachten ist, dass der
Messersatz mit der letzten auslaufseitigen Lochscheibe immer ordnungsgemäß eingesetzt ist.
Der Durchmesser der Löcher der letzten Scheibe beträgt dann max. 8 mm. Die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sind anzuweisen, zum Nachdrücken von Verarbeitungsgut immer den
passenden Stopfer zu benutzen und vor dem Abstreifen von Fleisch am Auslauf die Maschine
auszuschalten. Zum Vermeiden von Fingerverletzungen beim Ausbau der Arbeitsschnecke ist
immer die Ausziehklaue oder der Ausstoßer zu verwenden.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Gefährdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, Maßnahmen, Technische Regel für Gefahrstoffe, TRGS 401
Raumabmessungen für Bewegungsflächen, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A1.2
Beleuchtung, Technische Regel für Arbeitsstätten, ASR A3.4
Verkehrswege, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A1.8
Planetenrühr- und -knetmaschinen, ASI 2.12
Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern, BGN, ASI 2.18
Sicherer Umgang mit Messern in Küchen, ASI 7.10
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Abb. 7: Eine Schneidbretterhöhung beugt
Fehlhaltungen und Rückenproblemen vor
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Abb. 8: Sichere und hygienische
Messeaufbewahrung

 

Für das Öffnen von Dosen sind geeignete Dosenöffner bereitzustellen. Geräte, die scharfe Kanten an der Dose und am gelösten
Deckel vermeiden, mindern das Risiko eines Schneideunfalles erheblich. Es ist dafür zu sorgen, dass die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter anderenfalls geeignete schnitthemmende Schutzhandschuhe benutzen.

Beim Einsatz von Steakern oder Streifenschneidern ist darauf zu achten, dass das Verarbeitungsgut nicht von Hand
nachgestopft wird. Das Personal ist zu unterweisen, hierfür den passenden Stopfer zu benutzen. Beim Hantieren mit dem
Messersatz, z. B. beim Aus- und Einbau zu Reinigungszwecken sind schnitthemmende Schutzhandschuhe zu benutzen.

Um Schnittverletzungen mit handgeführten Messern zu vermeiden, sind eine
vorausschauende Planung, gute Vorbereitung und angepasste Arbeitsabläufe
unverzichtbar. Zu berücksichtigen ist eine gute Beleuchtung des
Schneideplatzes und dass den Beschäftigten nur Messer zur Verfügung, deren
Form und Funktion dem Einsatzweck entsprechen. Eine gute Körperhaltung beugt
Fehlhaltungen und Rückenproblemen vor. Durch einen höhenverstellbaren
Arbeitstisch oder einen höhenverstellbaren Unterbau für die Schneideunterlage
kann jede Mitarbeiterin und jeder Mitarbeiter die Arbeitshöhe seiner Körpergröße
anpassen. Geeignet ist eine flexible Schneidbretterhöhung durch
zusammensteckbare Kunststoffelemente, die eine schnelle Anpassung der
Arbeitshöhe an die individuelle Körpergröße ermöglicht.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind zu unterweisen, dass sie sich bei
Auslöse- und Ausbeinarbeiten oder beim Öffnen von Austern durch die
besondere persönliche Schutzausrüstung gegen Schnitt- und Stichverletzungen
schützen müssen. Gegen riskantes Ablegen von Messern im Arbeitsbereich
schafft ein den Hygieneregeln 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.

Hautbelastungen der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter bei Vorbereitungstätigkeiten sind möglichst gering zu halten.
Ausgedehnter, unter Umständen mehrstündiger Kontakt mit Wasser sollte durch technische oder organisatorische Maßnahmen
vermieden werden. Beim Umgang mit Lebensmitteln, die allergene oder reizende Wirkung haben, die die Haut mechanisch
verletzen oder die stark färbend bzw. schmutzend sind, sollen für die Dauer der Arbeiten Handschuhe getragen werden. Die
Tragezeit sollte jedoch so kurz wie möglich sein.

Für den Transport von Flüssigstickstoff oder Trockeneis (z. B. zu Kühlzwecken) sind dem
Personal ausschließlich dafür zugelassene Transportbehälter (z. B. isolierte Kühlboxen)
bereitzustellen. Zum Schutz der Augen beim Umgang mit diesen Produkten ist das Tragen einer
dicht schließenden Schutzbrille erforderlich, zusätzlich zum Schutz des Gesichts ein
großflächiger Gesichtsschutz. Hautkontakt mit flüssigem Stickstoff muss durch das Tragen von
Schutzhandschuhen und geeigneter Arbeitskleidung (einschließlich langer Beinkleidung und
von geschlossenem Schuhwerk) verhindert sein. Als Material für die Arbeitskleidung ist wegen
ihrer flüssigstickstoffabweisenden Eigenschaften reine Baumwolle auszuwählen.

Aber Achtung: die z. B. für Trockeneis verwendeten Transportbehälter sind nicht hermetisch
verschlossen, da während der Kühlung große Mengen Kohlenstoffdioxid (CO2) entstehen und
es ansonsten zum Druckaufbau und folglich zum Bersten des Behälters führt. Beim Umgang
bzw. Transport von Trockeneis besteht somit immer Erstickungsgefahr, geeignete
Schutzmaßnahmen wie z. B. ausreichende Lüftung sind zwingend erforderlich.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Raumabmessungen für Bewegungsflächen, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A1.2
Verkehrswege, Technische Regeln für Arbeitsstätten, ASR A1.8

Bei der Zubereitung der Speisen werden thermische Geräte auf unterschiedliche Weise zum Garen eingesetzt. Bei Prozessen
wie Kochen, Braten, Grillen, Frittieren, Blanchieren und Dämpfen können sich aber auch Gefährdungen ergeben.

Beim Betreiben der bei der Speisenzubereitung eingesetzten Geräte sind insbesondere folgende Gefährdungen möglich:

Erhöhte Sturzgefahr durch Ansammlung von Wasser, durch Fett oder Produktreste auf dem Boden,
Gefährdungen durch unsachgemäßes Benutzen von Küchengeräten,
Verbrennungen an heißen Oberflächen von Küchengeräten, insbesondere bei mangelndem Bewegungsfreiraum und
schlecht gestalteten Arbeitsplätzen,
Quetschgefahren durch unkontrolliert bewegte Teile von Küchengeräten, z. B. schwere Deckel von Kochkesseln oder
Kippbratpfannen,
Belastungen des Muskel-Skelett-Systems beim Umsetzen schweren Kochgeschirrs.

Beim Bedienen von Fritteusen und Heißluftdämpfern können zumeist folgende Gefährdungen auftreten:

Brandgefahr beim Erhitzen bzw. Überhitzen von Speisefetten und -ölen,
Verbrühungen durch heiße Flüssigkeiten/Dampf,
Verbrennungen an heißen Oberflächen,
Verbrühungen durch „Fettexplosion“ (Herausschleudern von heißem Fett nach dem schlagartigen Verdampfen von in das
Fett eingetragenem Wasser).

Hinweis: Der Umgang mit Fritteusen und Heißluftdämpfern wird in dem Kapitel „Kochgeräte – Fritteuse oder Heißluftdämpfer“
detailliert beschrieben.

Die nachfolgenden Hinweise geben bewährte Lösungen zur Vermeidung der genannten Gefährdungen.

Die Arbeitsplätze am Küchenblock sind so einzurichten, dass ausreichend Bewegungsfreiraum vorhanden ist. Die Tiefe und
Breite der Bewegungsfläche muss mindestens 1,0 m betragen, sie muss aber größer sein, wenn das für die Handhabung von
Arbeitsgegenständen und Arbeitsmitteln erforderlich ist. Alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter müssen ihre Arbeitsaufgaben
sicher erledigen können.

Wenn bei Küchengeräten ein größerer Flüssigkeitsanfall zu erwarten ist, müssen in den betreffenden Bereichen ausreichend
dimensionierte Ablauföffnungen oder Ablaufrinnen vorgesehen werden. Dies ist beispielsweise erforderlich unter dem Auslauf
von Kippbratpfannen oder unter der Entleerungsöffnung bzw. dem Auslauf von Kochkesseln. Im Bereich von
Multifunktionsgeräten kann auf einen Ablauf nur dann verzichtet werden, wenn ein größerer Flüssigkeitsanfall – auch bei der
Reinigung – durch technische Maßnahmen sicher verhindert ist. Die Abläufe sollen die zu erwartende Flüssigkeitsmenge
problemlos aufnehmen und ableiten können.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind darüber zu unterweisen, dass auf der Kochebene von Induktionsherden keine
metallenen (ferromagnetischen) Gegenstände, wie z. B. Kochgeschirr, Besteck oder Konservendosen, abgelegt werden dürfen.
Diese können heiß werden, Konservendosen können sogar bersten. Auch erhitzen sich unter Umständen bestimmte am Körper
getragene Gegenstände, wie z. B. Ringe oder Uhren, wenn sie in die Nähe des Induktionsfeldes kommen.

Wenn Mitarbeiterinnen oder Mitarbeiter mit implantierten Defibrillatoren oder Herzschrittmachern an Induktionsherden tätig
werden, kann dies unter Umständen zu einer Beeinflussung der Implantate und damit zu einer Gesundheitsgefährdung führen.
Falls hierzu im Einzelfall Unsicherheiten bestehen, nehmen Sie Kontakt zu einer bzw. einem Sachkundigen für
elektromagnetische Felder, zu einer Arbeitsmedizinerin bzw. einem Arbeitsmediziner oder zu Ihrem zuständigen
Unfallversicherungsträger auf.

Auch ist darauf zu achten, dass elektrische Kleingeräte wie z. B. Handmixer zum Pürieren, nicht unmittelbar oberhalb des
Küchenblocks aufgehängt werden, weil sonst durch den beim Kochen entstehenden Wasserdampf die Elektrik der Geräte
beschädigt werden kann.

Das Abheben oder Umsetzen großen Topfgeschirrs mit heißer Flüssigkeit an Herden gestaltet sich zu zweit deutlich sicherer.
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Bei Spül- und Reinigungsarbeiten entstehen im Wesentlichen zwei Gefährdungen für die Beschäftigten:

Gefährdungen durch Einwirkung von Gefahrstoffen
Gefährdungen durch Feuchtarbeit

GefahrstoffeGefahrstoffe

Zu den Gefahrstoffen gehören in diesem Zusammenhang Spül- und
Reinigungsmittelkonzentrate sowie anwendungsfertige
Reinigungsmittel (zum Teil mit desinfizierender Wirkung), die in
unterschiedlicher Form (flüssig, als Tabs, als Pulver) vorkommen
können. Um einen sicheren Umgang mit Gefahrstoffen zu
gewährleisten, sind von den Arbeitsschutzverantwortlichen folgende
Schritte zu unternehmen:

Auswahl geeigneter Produkte unter Berücksichtigung einer
möglichen Substitution gefährlicher Mittel durch weniger
gefährliche Produkte
Ermittlung der Gefährdungen und erforderlichen
Schutzmaßnahmen für die ausgewählten Produkte im Rahmen
der Gefährdungsbeurteilung
Erstellung von Betriebsanweisungen für alle Gefahrstoffe und
mündliche Unterweisung der Beschäftigten auf der Grundlage
dieser Betriebsanweisungen mit Dokumentation
Zuverlässige Bereitstellung der erforderlichen persönlichen
Schutzausrüstung (PSA, z. B. dichtschließende Schutzbrillen)
gemäß Betriebsanweisung
Überwachung der Einhaltung der festgelegten Schutzmaßnahmen beim Umgang mit den Gefahrstoffen, insbesondere der
Verwendung der PSA

Da bei allen Schritten – mit Ausnahme des letzten – ein hohes Maß an fachlicher Expertise erforderlich ist, sollte in jedem Fall
die Fachkraft für Arbeitssicherheit, ggf. auch die Betriebsärztin bzw. der Betriebsarzt, einbezogen werden.

Beim Umfüllen von Gefahrstoffen (sofern dies nicht vermieden werden kann) ist darauf zu achten, dass die Behältnisse die
vollständige Kennzeichnung (entsprechend dem Originalgebinde) tragen.
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FeuchtarbeitFeuchtarbeit

Bei manuellen Spül- und Reinigungsarbeiten muss der Hautkontakt
mit den Reinigungsmitteln, aber auch mit Wasser vermieden
werden, da sonst Hautbelastungen und -erkrankungen entstehen
können. Am wirksamsten gelingt dies mit geeigneten,
langstulpigen Haushaltshandschuhen, die konsequent bei allen
Spül- und Reinigungsarbeiten getragen werden sollten. Die Stulpen
der Haushaltshandschuhe sollten ca. 2 cm umgeschlagen werden,
um ein Zurücklaufen von Flüssigkeit zu verhindern. Medizinische
Einmalschutzhandschuhe sind für diesen Zweck nichtnicht geeignet, da
sie sowohl chemisch als auch mechanisch nicht ausreichend
widerstandsfähig sind und zu kurze Stulpen haben, sodass die
Reinigungsflüssigkeit in den Handschuh laufen kann.

Die Haushaltshandschuhe sind – wie alle persönlichen
Schutzausrüstungen – personenbezogen einzusetzen. Da sie
mehrfach verwendet werden, sind entsprechende
Trocknungsmöglichkeiten – etwa in Form von Leisten mit
Halteklammern – einzurichten.

Bei längeren Tragezeiten (etwa > 10 Min.) sollten dünne, nahtlose Baumwollhandschuhe unter den Haushaltshandschuhen
getragen werden, um die Haut möglichst trocken zu halten.

In einem Handschuhplan sollte aufgeführt werden, welche Schutzhandschuhe für welche Tätigkeiten einzusetzen sind.

Unterstützt werden sollte der Hautschutz durch geeignete Hautschutz- und -pflegemittel, die arbeitsplatznah bereitzustellen
sind. Idealerweise befinden sich die Mittel an allen regelmäßig genutzten Handwaschplätzen.

Die Maßnahmen des Hautschutzes sind in einem Hautschutzplan zusammenzufassen, der gut zugänglich im Arbeitsbereich
ausgehängt werden sollte. Die Hautschutzmaßnahmen, einschließlich des sachgerechten Umgangs mit Schutzhandschuhen,
sind bei der Unterweisung der Beschäftigten zu berücksichtigen. Die Einhaltung der Schutzmaßnahmen ist von den
verantwortlichen Führungskräften zu überwachen.

Weitere Hinweise zum Hautschutz finden Sie im Kapitel Hautschutz im Patientenzimmer.

Konvektomatenreiniger/FettlöserKonvektomatenreiniger/Fettlöser

Diese Reinigungsmittel sind oft besonders aggressiv und können zu schweren Unfällen führen. Erkennbar ist die Gefahr an
diesem Symbol in Verbindung mit dem sog. H-Satz (Hazard Statement) H314 „Verursacht schwere Verätzungen der Haut und
schwere Augenschäden“. Ein so gekennzeichnetes Produkt sollte nach Möglichkeit durch ein weniger gefährliches substituiert
werden. Eine Weiterverwendung ist nur dann erlaubt, wenn nachgewiesen werden kann, dass eine Ersatzstoffprüfung
stattgefunden hat, eine Substitution aus zwingenden und nachvollziehbaren Gründen aber nicht möglich ist.

Bei den Konvektomaten wird das Reinigungsmittel oft vom Hersteller vorgegeben. Daher
sollte schon bei der Beschaffung darauf geachtet werden, dass von dem vorgesehenen
Reinigungsmittel möglichst geringe Gefährdungen ausgehen und die Anwendung
möglichst expositionsarm erfolgen kann (z. B. automatische Dosierung, Tabs statt
Flüssigkeit).

Es ist dringend davon abzuraten, derart aggressive Reiniger zu versprühen, da die
dadurch gebildeten Aerosole auch auf die Atemwege einwirken können. Insbesondere
Sprühflaschen, die mit Vordruck arbeiten (sog. Pumpflaschen), sollten nicht verwendet
werden, da diese auch (besonders wenn sie älter und spröde werden) explodieren
können.
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Quellen

Umgang mit Reinigungs- und Pflegemitteln, DGUV Regel 101-018
Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Umgang mit Reinigungs- und Pflegemitteln, DGUV Information 101-019
Gefährdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, Maßnahmen, Technische Regel für Gefahrstoffe, TRGS 401
GHS-Spaltenmodell zur Suche nach Ersatzstoffen
Hautschutz- und Händehygieneplan für Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Küche TP-HSP-7.0670
Plan für Sauberkeit und Haut-Schutz der Hände - Hautschutz- und Hände-Hygiene-Plan in Leichter Sprache für
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Küchen-Bereich TP-HSP-14-K
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SpülkücheSpülküche

In der Spülküche kann es zu zusätzlichen Gefährdungen kommen.
Bei der Gefährdungsbeurteilung zusätzlich zu beachten sind
insbesondere:

mögliche Quetsch- und Scherstellen an Transporteinrichtungen
und Hubtüren (Spülmaschine)
mögliche Verbrennungen/Verbrühungen durch heißes Wasser oder
heiße Oberflächen
das Raumklima
die Lärmentwicklung

Die genannten Gefahrstellen müssen konstruktiv vermieden oder
gesichert werden. Ist an der Spülmaschine mit einem erhöhten
Auftreten von Schwaden zu rechnen, müssen diese an der
Entstehungs- bzw. Austrittstelle abgesaugt werden (Wrasenabzug).
Auch die Wärmelast muss so wirksam abgeführt werden, dass ein
verträgliches Raumklima gewährleistet ist. Die Vorgaben der
Technischen Regeln für Arbeitsstätten (ASR) sind zu beachten.

Lärm kann durch die Spülmaschine, aber auch durch manuelle Tätigkeiten verursacht werden. Auch wenn der Lärm in
Spülküchen erfahrungsgemäß keine gehörschädigenden Ausmaße annimmt, muss er als Gefährdungsfaktor betrachtet und
demnach minimiert werden. Bei der Spülmaschine sollte schon bei der Auswahl, Ausstattung und Montage auf konstruktive
Möglichkeiten der Lärmminderung geachtet werden. Gute Möglichkeiten zur Lärmminderung bieten auch bauliche Maßnahmen
wie schallabsorbierende Oberflächen, die mittlerweile in Ausführungen erhältlich sind, die auch die hygienischen
Anforderungen in Küchen und Spülküchen erfüllen.

Weitere Informationen zum Thema Lärm finden Sie im Kapitel Lärm.
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In Küchenbetrieben und Kantinen sind gewerbliche Aufschnitt​schneide​maschinen mit Rundmesser (Durchmesser > 150 mm)
verbreitet.

„Bei diesen Aufschnittschneidemaschinen geht die Gefährdung hauptsächlich vom Rundmesser aus. Insbesondere haben sich
Unfälle dadurch ereignet, dass die Beschäftigten beim Schneidevorgang, aber auch beim Reinigen der Maschinen, mit den
Fingern an das Rundmesser gelangt sind. Unfälle ereignen sich insbesondere durch fehlende Aufmerksamkeit, Ablenkung
durch andere Personen, schlechte Lichtverhältnisse oder falsche Aufstellung der Maschine unter beengten Verhältnissen,
sodass der Bediener z. B. mit dem Rücken zu einem Verkehrsweg steht und er durch vorbeigehendes Bedienungspersonal
gestoßen werden kann. Aber auch falsches Verhalten des Bedienungspersonals (Nichtbenutzen oder Untergreifen des
Restehalters) oder sogar grob fahrlässiges Verhalten, wie Demontieren des Restehalters, können zu schweren Verletzungen
führen.“ … „Die Norm DIN EN 1974 beschreibt die sicherheitstechnischen Anforderungen, die der Hersteller einer
Aufschnittschneidemaschine bei der Konstruktion beachten muss.“ [689]

Gefahrenpunkte bei den Aufschnittschneidemaschinen sind:

1. Messer
2. abgenutztes Messer
3. ungeeignete Aufstellung
4. Messer beim Ein- und Ausbau

Die wichtigsten Anforderungen aus der Norm DIN EN 1974 an die Hersteller der
MaschinenMaschinen zur Vermeidung von Unfällen sind:

Die Nachlaufzeit des Messers darf maximal vier Sekunden betragen.
Ein Messerschutzring als Schutzabdeckung für das Messer muss den
gesamten Bereich der Messerschneide abdecken, der nicht zum Schneiden
benötigt wird.
Der Messerschutzring muss mindestens 1 mm in Richtung Schlitten über die
Messerschneide überstehen und darf nicht abnehmbar sein.
Der Abstand zwischen Messerschutzring und Messerschneide darf max.
6 mm betragen.
Wenn eine Messerabdeckung mit Verriegelung angebracht ist, darf der Abstand zwischen Messerschutzring und
Messerschneide max. 12 mm betragen. In diesem Fall muss die Messerabdeckung so mit dem Messerantriebsmotor
verriegelt sein, dass der Motor nicht laufen kann, wenn die Abdeckung abgenommen ist.
Wie der Messerschutzring muss die Anschlagplatte bei Schnittstärke null das Messer um mindestens 1 mm überragen.
In Nullstellung der Anschlagplatte darf der Abstand zwischen Anschlagplatte und Messerschneide maximal 6 mm betragen.
Die Anschlagplatte muss in Nullstellung mit ihrer oberen vorstehenden Kante den Messerschutzring um mindestens 10 mm
überlappen.
Die maximale Schnittstärkeneinstellung beträgt 40 mm.
Die Anschlagplatte darf nicht ohne Verwendung von Werkzeugen von der Maschine abgenommen werden können.

Die wichtigsten Anforderungen aus der Norm DIN EN 1974 an die Hersteller der MaschinenMaschinen zur Vermeidung von Unfällen sind:

Der Schlitten darf nur dann abgeklappt oder abgenommen werden können, wenn sich die Anschlagplatte in Nullstellung
befindet.
Wurde der Schlitten abgeklappt oder abgenommen, darf sich die Anschlagplatte nicht mehr aus der Nullstellung verstellen
lassen.
Der Schlitten muss einen nicht abnehmbaren Finger- und Daumenschutz aufweisen, der mit der Schlittenrückwand fest
verbunden ist. Eine Ausnahme ist die sog. „Knochenschinken-Aufschnittschneidemaschine”. Statt der Schlittenrückwand
besitzt diese Aufschnittschneidemaschine eine besondere Festklemmeinrichtung für das Schneidgut und einen Griff am
Schlitten. Für Knochenschinken-Aufschnittschneidemaschinen sieht die Norm EN 1974 spezielle Anforderungen vor, die
einen sicheren Betrieb gewährleisten sollen.
Wenn sich der Schlitten in der am weitesten vorgeschobenen Position befindet, muss die Messerschneide vom
Daumenschutz vollständig verdeckt werden und sie um mindestens 10 mm überlappen.
Der Fingerschutz muss so hoch sein, dass er den gesamten offenen Bereich der Messerschneide abdeckt. Seine Breite
muss mindestens 150 mm betragen.
Der hochschwenkbare Restehalter muss am Schlitten nicht abnehmbar befestigt sein.
Der am Schlitten verschiebbare Restehalter darf in einem Bereich von 60 mm vor dem Messer nicht hochgeschwenkt
werden können. In dem Bereich ist er somit zwangsgeführt.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Nahrungsmittelmaschinen – Aufschnittschneidemaschinen – Sicherheits- und Hygieneanforderungen, DIN EN 1974
Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern, BGN, ASI 2.18

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken

© UK NRW | BGW

Wenn ein sicherer Betrieb nicht mehr gewährleistet ist (z. B. weil der Abstand
zwischen Messer und Schutzbügel infolge Nachschleifens oder Abnutzung zu
groß ist), darf die Maschine nicht mehr betrieben werden.

Beim BetreibenBetreiben der Maschinen ist darauf zu achten, dass

für den beabsichtigten Verwendungszweck die richtige
Aufschnittschneidemaschine eingesetzt wird.
elektrische Anschlusskabel und Steckdosen so beschaffen und verlegt sind,
dass diese keine Gefahren für die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
darstellen. Insbesondere dürfen keine frei liegende Leitungen am Stecker
vorhanden sein (Stromunfälle).
die Maschine nicht in unmittelbarer Nähe von viel begangenen
Verkehrswegen aufgestellt wird und genügend Abstand zu benachbarten
Arbeitsplätzen gehalten wird (Tiefe der Bewegungsfläche an keiner Stelle

weniger als 1,00 m und mindestens 1,5 m2 freie Bewegungsfläche am
Arbeitsplatz).
die Maschine stabil auf einer ebenen Unterlage aufgestellt ist und in bequemer Körperhaltung zu bedienen ist (Höhe der
Standfläche). Dabei muss die Schneidstelle ausreichend (empfohlen 500 Lux) und schlagschattenfrei beleuchtet sein.
für den Umgang mit der Aufschnittschneidemaschine eine Betriebsanweisung erstellt wurde, in der festgelegt ist,

wer die Aufschnittschneidemaschine bedienen darf,
was mit der Maschine geschnitten werden darf,
welches Schneidgut evtl. für den Schneidvorgang vorbereitet werden muss,
was beim Betrieb der Maschine zu beachten ist (Benutzen der Schutzeinrichtungen!)

Beim BetreibenBetreiben der Maschinen ist darauf zu achten, dass

Beschäftigte, die mit Aufschnittschneidemaschinen arbeiten sollen, vor der erstmaligen Aufnahme dieser Tätigkeit über die
Gefahren beim Umgang mit diesen Maschinen zu unterweisen sind. In der Unterweisung muss enthalten sein: Bedienen,
Warten, Inspektion der Maschine, Benutzen und Funktion von Schutzeinrichtungen, Reinigen der Maschine, Beheben von
Störungen und Instandsetzen unter Berücksichtigung der Betriebsanleitung. Bei der Erstunterweisung muss über den
reinen Umgang mit der Maschine hinaus besonderer Wert auf den sicheren Umgang und das Benutzen der
Sicherheitseinrichtungen gelegt werden. Insbesondere ist darauf hinzuwirken, dass der Restehalter benutzt wird.
die Unterweisungen mindestens einmal jährlich wiederholt werden und dokumentiert werden müssen. Empfehlenswert ist
es die stattgefundene Unterweisung durch Unterschrift der Unterwiesenen zu dokumentieren.
der Unternehmer sich bei der Auswahl der vorgesehenen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von ihrer Qualifikation und
Fähigkeit für die vorgesehene Aufgabe zu überzeugen hat und die weisungsgemäße Durchführung der Arbeiten zu
kontrollieren hat 
(Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern, BGN, ASI 2.18) [689].

Beim BetreibenBetreiben der Maschinen ist darauf zu achten, dass

der Ein- und Ausbau des Messers bestimmungsgemäß entsprechend den Angaben in der Bedienungsanleitung erfolgt.
Dies bedeutet insbesondere:

Trennung von der Energiezufuhr,
Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Messerein- und -ausbau,
Verwendung einer geeigneten Messeraufnahme für Transport und Lagerung und
Benutzung von Schutzhandschuhen.

Bedienungshinweise zum Schneiden mit der Maschine, zum Schleifen und Reinigen sind unter den Ziffern 7.7-7.9 in der ASI
2.18, „Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern“ [689], der BGN zu finden.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003, Anhang 1, Ziff. 1.2.16 und 1.2.17
Sicherheit von Maschinen – Sicherheitsabstände gegen das Erreichen von Gefährdungsbereichen mit den oberen und
unteren Gliedmaßen, DIN EN ISO 13857

© UK NRW | BGW

Gatterbrotschneidemaschinen werden zum Schneiden von Broten verwendet und müssen der DIN EN 13954
„Nahrungsmittelmaschinen – Brotschneidemaschinen - Sicherheits- und Hygieneanforderungen“ entsprechen.

Demnach müssen die Gattermesser handbetriebener Maschinen im Zuführbereich abgedeckt sein. Der Abstand vom
Gattermesser zur Vorderkante der Rahmen-Verdeckung muss mindestens 120 mm betragen.

Der Schalthebel muss das Anlaufen der Messer steuern. Wenn der Hebel
losgelassen wird, muss er in seine Ausgangsposition zurückkehren und die
Messer müssen in die Ruheposition zurückkehren.

Die Gestaltung des Brotschiebers und des Kamms muss den Zugang zu den
Messern am Ende der Bewegung des Schiebers verhindern.

An Maschinen mit Vorschubbalken muss über dem Einschubkanal eine
Schaltleiste oder Lichtschranke vorhanden sein, die bei Betätigung den
Vorschub stillsetzt oder in die Gegenrichtung steuert.

Auf der Ausgabeseite dürfen nur die stumpfen Seiten der Messer frei zugänglich
sein. Um den Zugang zur geschärften Seite der Messer zu verhindern, muss der
Abstand zwischen und um jedes einzelne Blatt herum < 25 mm sein.

Die Quetschgefahr zwischen dem Messerrahmen und dem Maschinenrahmen
muss verhindert werden. Um dies zu erreichen, muss der maximale Abstand
zwischen dem Messerrahmen und dem Maschinengestell, wo dieser erreichbar
ist, < 4 mm sein, oder der Abstand zwischen Messerrahmen und dem Maschinenrahmen muss in Übereinstimmung mit der DIN
EN 349 sein.

Gefahrstellen, die hinter Reinigungsöffnungen, z. B. Krumenschublade, liegen, müssen gesichert sein, z. B. durch
Verdeckungen oder mit dem Antrieb verriegelte Reinigungsklappen bzw. Krumenschubladen.

HygieneHygiene

Filze zur Ölung der Messer sind entsprechend den Angaben in der Bedienungsanleitung zu reinigen bzw. auszutauschen.

Bei der Beschaffung von Gatterschneidemaschinen sollte darauf geachtet werden, dass die Filze zur Ölung der Messer zwecks
Reinigung leicht ein- und ausgebaut werden können.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Nahrungsmittelmaschinen – Gemüseschneidemaschinen – Sicherheits- und Hygieneanforderungen, DIN EN 1678

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken

Gemüseschneidemaschinen sind als Hilfsmittel in Küchen häufig im Einsatz. Die Maschinen bergen die Gefahr von
Schnittverletzungen sowie von Verletzungen durch unkontrollierte Bewegungen der Maschine. Bei der Gefährdungsbeurteilung
der Arbeit mit der Maschine müssen außerdem die elektrische Gefährdung, insbesondere durch den Einsatz bei erhöhter
Luftfeuchtigkeit, sowie eine mögliche Lärmbelastung (Messungen) betrachtet werden.

Um Schnittverletzungen zu verhindern, müssen unter anderem die in der DIN 1678 „Nahrungsmittelmaschinen;
Gemüseschneidemaschinen; Sicherheits- und Hygieneanforderungen“ an Gemüseschneidemaschinen gestellten
Anforderungen erfüllt sein.

Um das Risiko zu minimieren, mit der Schneideeinrichtung und den umlaufenden dazugehörenden Teilen in Berührung zu
kommen, müssen Gefahrstellen an den Werkzeugen von der Einfüllseite her gesichert sein, z. B. durch

Schutztrichter,
Einfülltrichter mit Einbauten, z. B. Ablenkbleche, Gitter, Stäbe, Pilz, oder
Zuführschacht, gegebenenfalls mit an den Querschnitt angepassten Stopfer oder Andrücker.

Dreh- oder abnehmbare Schutzeinrichtungen, ausgenommen Stopfer, müssen mit dem Antrieb verriegelt sein, wenn das
maximale Maß der Zufuhröffnung >80 mm beträgt. Wenn eine nichtabnehmbare Andrückvorrichtung verwendet wird, kann die
Andrückvorrichtung die Maschine ohne Betätigung des Ein- oder Ausschalters in Gang setzen. Für solche Maschinen muss die
Nachlaufzeit weniger als 2 s betragen.

Vom Auslauf muss derZugriff zu Gefahrstellen durch konstruktive Maßnahmen ausgeschlossen werden. Bei Maschinen mit
umlaufender Scheibe muss dies dadurch erreicht werden, dass die Unterseite der Schneideinrichtung oder der Ausstoßplatte
am Umfang so gestaltet wird, dass

der einzig mögliche Kontakt der mit einer glatten Oberfläche ist oder
die Finger vom Klingenbereich bzw. von einer anderen Gefährdung

abgelenkt werden.

Folgende Schutzmaßnahmen und Verhaltensregeln sind für den Umgang mit den Maschinen zu beachten:

Beim Arbeiten an den Maschinen müssen Beschäftigungsbeschränkungen für Jugendliche eingehalten werden.
Die Bedienungsanleitung des Herstellers muss beachtet werden.
Beim Ausbau der Messer schnittfeste Handschuhe tragen.

Sicherheits- und Hygieneanforderungen für die Gestaltung und die Herstellung von Gemüseschneidemaschinen, die
transportierbar sind und eine maximale Nennleistung von weniger als 3 kW besitzen, beschreibt die DIN EN 1678.

Die Norm gilt nicht für Haushaltsgeräte.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003, Anhang 1, Ziff. 1.1.1
EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
Nahrungsmittelmaschinen – Gemüseschälmaschinen – Sicherheits- und Hygieneanforderungen, DIN EN 13208
Sicherheit von Maschinen – Sicherheitsabstände gegen das Erreichen von Gefährdungsbereichen mit den oberen und
unteren Gliedmaßen, DIN EN ISO 13857

© UK NRW | BGW

Eine Gemüseschälmaschine, z. B. für Kartoffeln oder Zwiebeln, besteht aus einem Basisgestell mit Antriebselementen, das
eine zylindrische Schälkammer trägt. Die Kammer wird über eine Zuführöffnung von oben her befüllt und hat seitlich eine
Ausgaberutsche mit einer Ausgabeklappe. Die Ausgabeklappe darf sich aus der „Ganz-geöffnet“-Position nicht unbeabsichtigt
in die „Geschlossen“-Position bewegen.

In der Schälkammer befindet sich eine herausnehmbare
Drehscheibe, deren Form dem zu bearbeitenden Produkt eine
gewünschte Bewegung zuweist. Die Oberfläche der Drehscheibe kann
abschleifende, schälende oder abschabende Eigenschaften
aufweisen.

Die Drehscheibe muss so gestaltet sein, dass sie weder
scharfkantige Teile aufweist noch irgendwelche Scherstellen zu den
Wänden der Schälkammer bildet. Liegt die Drehscheibe in
Messerausführung vor, darf die Schnitttiefe nicht mehr als 0,5 mm
betragen und die Öffnungsweite vor den Messern darf nicht größer
sein als 8 mm.

Während des Schälens sind innerhalb der Schälkammer keine
manuellen Tätigkeiten erforderlich. Die mechanischen Gefährdungen
sind daher gering. Der Abstand zwischen der Drehscheibe und den
Wänden der Schälkammer darf nicht größer als 8 mm sein.

Zwischen dem Rand der Ausgaberutsche und der Drehscheibe wird,
z. B. durch eine Einfassung rund um die Scheibe, ein Quetschen der
Finger und Hände verhindert.

Beim Ein- und Ausbau der Drehscheibe ist die Bedienungsanweisung des Herstellers zu beachten. Dazu gehören u. a. Trennung
vom Netz, sichere Werkzeugaufnahme, Verwendung mitgelieferter Hilfsmittel, Benutzung geeigneter Schutzhandschuhe.

Scherstellen im Bereich des Wasser- und Schalenauslasses müssen vermieden oder so gesichert sein, dass ein Durchgreifen
zur Gefahrstelle verhindert ist, z. B. durch entsprechende Gestaltung des Auslaufschachtes.
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Zum Schneiden von Gemüse wird vorzugsweise das Kochmesser (Universalmesser) eingesetzt.

Der Messergriff soll so beschaffen sein, dass die Hand das Messer vollständig umfassen kann und ein Abrutschen auf die
Klinge durch Griffgestaltung, Material und Struktur der Oberfläche verhindert wird. Ein Messer soll immer scharf sein, sodass
kein großer Kraftaufwand zum Schneiden notwendig ist. Bei stumpfen Messern wird beim Schneiden mehr Kraft benötigt. Das
Messer rutscht dann leichter ab, und das Risiko einer Schnittverletzung steigt.

Schnitt- und Stichverletzungen sind Spitzenreiter der Unfallstatistik
in gastronomischen Betrieben und führen im Mittel zu einer
Arbeitsunfähigkeit von 7,4 Tagen. 70 % der Messerunfälle ereignen
sich in den ersten 10 Minuten der Schneidetätigkeit ("Sicherer
Umgang mit Messern in Küchen", ASI 7.10, BGN). Neben
Unaufmerksamkeit sind häufig der Einsatz ungeeigneter Messer,
stumpfer Messer, unzweckmäßige Aufbewahrung oder nicht
sachgemäße Benutzung Ursachen von Schnitt- und
Stichverletzungen.

Zum sicheren Arbeiten muss genügend Platz zur Verfügung stehen.
Die Tiefe der Bewegungsfläche am Arbeitsplatz soll mindestens 1 m
betragen, an stark frequentierten Verkehrswegen 1,2 m. Der
Arbeitsplatz soll gut ausgeleuchtet sein. Blendungen und
Schattenbildung sind zu vermeiden.

Die Messer müssen sicher verwahrt werden, z. B. in Messertaschen
oder -haltern, und dürfen nicht lose in Schubladen oder auf Tischen
herumliegen.Der Aufbewahrungsort sollte sich direkt am
Schneideplatz befinden. Zur sicheren Ablage am Schneideplatz
können sie beim Unterbrechen der Schneidearbeiten in einem den
Hygieneregeln entsprechenden offenen Messerblock sicher abgelegt werden.

Damit Messer scharf bleiben, sollte eine nachgiebige, flächig aufliegende, rutschfeste Unterlage als Schneideunterlage gewählt
werden. Porzellan, Glas oder Metallunterlagen lassen Messer schnell stumpf werden. Um ein Stumpfwerden zu verhindern,
sollen Messer nicht in der Spülmaschine gereinigt werden, sondern z. B. mit einer Bürste oder einem Spültuch unter
fließendem handwarmen Wasser. Dabei soll die scharfe Messerseite immer vom Körper abgewendet werden.

Messer sollten von einem Fachbetrieb geschärft werden. Werden
Messer mithilfe eines Wetzstahls geschärft, muss dieser einen
Handschutz aufweisen. Neben dem Wetzstahl gibt es im
Fachhandel auch einfacher zu bedienende Wetzgeräte ("Sicherer
Umgang mit Messern in Küchen", ASI 7.10, BGN) [683].

Zur Prävention von Unfällen sind außerdem eine gute
Körperhaltung, die Wahl der richtigen Arbeitshöhe (ca. 15 cm
unterhalb des Ellenbogens), sowie die richtige Messerführung
(z. B. Krallengriff, Foto,S.11, ASI 7.10) wichtig. Beim Tournieren
schützt ein geeigneter Daumenschutz (Foto, S.12, ASI 7.10) vor
Verletzungen.

Auch der Transport von Messern ist gefährlich. Wird ein einzelnes
Messer getragen, zeigt die Klinge nach unten. Bei Übergabe wird
das Messer so übergeben, dass der Griff nach vorne zeigt.

Optimierte Arbeitsabläufe, räumliche oder zeitliche Entkoppelung
von Arbeitsvorgängen oder räumliche oder zeitliche Trennung von
Mitarbeitern sind als organisatorische Maßnahmen sinnvoll, um
Hektik und damit Messerunfälle zu verringern.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Auswahl von Schnitt- und Stichschutz bei der Verwendung von Handmessern in der Nahrungsmittelwirtschaft, DGUV
Information 212-864
Sicherer Umgang mit Messern in Küchen, ASI 7.10

Zurückgezogen

Benutzung von Stechschutzbekleidung, DGUV Regel 112-202
Benutzung von Stechschutzkleidung, Stechschutzhandschuhen und Armschützern, DGUV Regel 112-202

Erst nach Ausschöpfung aller Möglichkeiten von Technik und Organisation, ist bei weiter bestehenden Gefährdungen, der
Einsatz geeigneter persönlicher Schutzausrüstungen angezeigt.

Als persönliche Schutzausrüstung gegen Stich- und Schnittverletzungen sind nach BGI 864 geeignet:

(Auszug aus Tab. 3, BGI 864)(Auszug aus Tab. 3, BGI 864)
 Persönliche Schutzausrüstungen gegen Stich und Schnitt Persönliche Schutzausrüstungen gegen Stich und Schnitt

Fingerschutz Daumen-Schnittschutz aus Metallringgeflecht

Handschutz Handschuh aus Metallringgeflecht schnitthemmender Handschuh

Handgelenkschutz Handschuh aus Metallringgeflecht mit kurzer Stulpe schnitthemmender Handschuh mit
kurzer Stulpe

siehe auch BG-Regeln "Benutzung von Stechschutzbekleidung" (BGR 196) sowie "Benutzung von Stechschutzhandschuhen
und Armschützern" (BGR 200)
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Gefährdung und MaßnahmenGefährdung und Maßnahmen

Schneid- und Fangstellen an Messern, Rührwerkzeugen und WellenSchneid- und Fangstellen an Messern, Rührwerkzeugen und Wellen

Schneidwerkzeuge müssen von der Antriebsseite her durch eine feststehende, trennende
Schutzeinrichtung, die die Schneidmesser radial um mindestens 10 mm und axial um 5 mm
überlappt, gesichert sein.

Feststehende trennende Schutzeinrichtung an der Werkzeugseite

Handmixer und Handrührer müssen mit einer Befehlseinrichtung ausgerüstet sein, die ein
unbeabsichtigtes Betätigen verhindert.

Handrührer müssen mit einer trennenden Schutzeinrichtung versehen
werden, um das versehentliche Abrutschen der Hand in das Werkzeug zu
verhindern. Ihre Abmessungen müssen in allen Richtungen mindestens 30
mm größer als die Abmessungen des Handgriffbereiches sein und sie muss
zwischen Handgriffbereich und Werkzeug angeordnet werden.

Siehe auch Abschnitt 1.3 des Anhanges zur EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG und DIN EN 12853
„Nahrungsmittelmaschinen; Handmixer und Handrührer; Sicherheits- und Hygieneanforderungen“.

Vernachlässigen ergonomischer PrinzipienVernachlässigen ergonomischer Prinzipien

Handmixer und Handrührer müssen so ausgeführt sein, dass die ergonomischen Grundprinzipien
eingehalten werden. Es müssen insbesondere Griffe vorhanden sein die so gestaltet sind, dass die Geräte

sicher geführt werden können. Handmixer und Handrührer mit einem Gewicht von mehr als 10 kg müssen mit Einrichtungen
ausgerüstet sein, die eine Handhabung erleichtern, z.B. durch

Einhängevorrichtung oder
Gewichtsentlastung durch Federzug.

Siehe auch Abschnitt 1.1.2 des Anhanges zur EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG und DIN EN 614-1 „Sicherheit von Maschinen;
Ergonomische Gestaltungsgrundsätze; Teil 1: Begriffe und allgemeine Leitsätze“.

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Gefährdung durchGefährdung durch MaßnahmenMaßnahmen

rotierende Schnecke
am Einlauf,
rotierendes Messer
von der Auslaufseite
her

Die Gefahrstellen müssen von der Einfüllseite her
gesichert sein, z.B. durch Zuführschacht mit oder
ohne abnehmbarer Schale.

Die Gefahrstellen müssen von der Auslaufseite her
gesichert sein, z.B. durch konstruktive Maßnahmen
oder Auslaufschutz.

Siehe auch Abschnitt 1.3 des Anhanges zur EG-
Maschinenrichtlinie 98/37/EG.

Schnecke beim Ein-
und Ausbau

An Fleischwölfen, bei denen der Ein- und Ausbau
sowie das Transportieren der Schnecke mit einer
Gefährdung verbunden ist, müssen entsprechende
Einrichtungen vorhanden sein, die dieses gefahrlos
ermöglichen. Die Angaben in der Betriebsanleitung
sind zu beachten.

Solche Einrichtungen sind, z.B.

Ausstoßeinrichtung,
Ausziehgerät,
Hebevorrichtung,
höhengleiche Transportwagen.
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ArbeitskleidungArbeitskleidung

Arbeitskleidung ist die Kleidung, die während der Arbeit getragen und vom
Beschäftigten beschafft oder vom Unternehmen überlassen wird. Als
Arbeitskleidung in Küchenbetrieben werden vorzugsweise langärmlige
Kochjacken und Kochhosen getragen, um Verletzungen durch Spritzer von
heißen Flüssigkeiten oder durch Kontakt mit heißen Oberflächen zu vermeiden.
Geeignete Arbeitskleidung wird sich bei Arbeiten mit offenem Feuer nicht schnell
entzünden. Die Beschäftigten sind darüber zu unterweisen, dass bei Tätigkeiten
an Maschinen mit rotierenden Teilen nur eng anliegende Arbeitskleidung
getragen werden darf.

Die DIN 10524 „Lebensmittelhygiene - Arbeitskleidung in
Lebensmittelbetrieben“ gibt weitere Hinweise zur Herstellung, Auswahl, Nutzung und Wiederaufbereitung (z. B. Textilreinigung)
von Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben.

Geeignetes SchuhwerkGeeignetes Schuhwerk

Welche Schuhe geeignet sind, hängt insbesondere davon ab, welche Tätigkeiten ausgeführt werden und welche Gefährdungen
und Belastungen es dabei gibt. Der Arbeitgeber muss daher zunächst eine Beurteilung der Arbeitsbedingungen (sog.
„Gefährdungsbeurteilung“) durchführen.

Es gibt einige Grundanforderungen an geeignete Schuhe im Gastgewerbe. Die Schuhe müssen

einen ausreichend festen Sitz am Fuß haben,
im vorderen Bereich vollkommen geschlossen sein,
einen Fersenhalt aufweisen,
rutschhemmend ausgebildete Sohlen und Absätze haben,
einen Absatz mit mäßiger Höhe besitzen und
ein ausgeformtes Fußbett haben.

Da durch verschmutzte und nasse Fußböden in Küchenbetrieben eine erhöhte
Rutsch- und Sturzgefahr besteht, ist hier besonders auf Schuhe mit
rutschhemmenden Sohlen zu achten.

Sofern diese Schuhe keine weiteren sicherheitstechnischen Ausstattungen (z. B.
eine Zehenkappe oder eine durchtrittsichere Sohle) enthalten, handelt es um
einen Bestandteil der Arbeitskleidung. Die Kosten hierfür müssen nicht vom
Unternehmer getragen werden.

Wenn bei bestimmten Tätigkeiten wie z. B. Arbeiten mit großen Behältern in der
Topfspüle, beim Umgang mit Transportmitteln (Gabelhubwagen o. ä.) oder bei
Außenarbeiten (Rasen mähen, Schnee fräsen) Gefährdungen durch
Fußverletzungen bestehen, sind vom Unternehmer geeignete Sicherheitsschuhe
(= Persönliche Schutzausrüstung - PSA) zur Verfügung zu stellen. Die Kosten für
diese PSA sind ausschließlich vom Unternehmer zu tragen.

Es ist sich zu vergewissern, dass die Beschäftigten geeignetes Schuhwerk bzw. falls erforderlich die Sicherheitsschuhe tragen
und dass die Anforderungen an geeignetes Schuhwerk auch in warmen Jahreszeiten erfüllt werden.

Werden von bestimmten Beschäftigten Tätigkeiten mit unterschiedlicher Gefährdung durchgeführt (z. B. Verwaltungsarbeiten,
Tätigkeiten in der Küche, Transportieren schwerer Lasten), ist bei der Auswahl die Tätigkeit mit der größten Gefährdung
maßgeblich, denn ein mehrfacher Schuhwechsel während eines Arbeitstages ist unrealistisch.

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 112-991 „Benutzung von Fuß- und Knieschutz“.

Stand:09/2021
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Geeigneter Schuh mit ausreichend
festem Sitz am Fuß
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In Arbeits- und Betriebsanweisungen wird schriftlich festgelegt, was bei Arbeiten
mit erhöhten Risiken zu beachten ist. Das betrifft zum Beispiel:

Reinigungstätigkeiten mit Gefahrstoffen,
Sicherer Umgang mit Messern bei Ausbeinarbeiten,
Arbeiten an Küchengeräten z. B. Fritteusen, Aufschnittschneidemaschinen,
Gasgeräten.

Abb. 1: Gefahrenpiktogramme
„Ätzwirkung“ und
„Gesundheitsgefahr“ bei
Gefahrstoffen 

Arbeits- und Betriebsanweisungen
sind Grundlage für die
Unterweisung der Beschäftigten.
In bestimmten Vorschriften, z. B.
im Gefahrstoffrecht und in der
Betriebssicherheitsverordnung, sind Betriebsanweisungen vorgeschrieben und es ist dann erforderlich, diese den
Beschäftigten an geeigneter Stelle an der Arbeitsstätte zugänglich zu machen.

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Aus der Gefährdungsbeurteilung können sich  Beschäftigungsbeschränkungen
für besonders schutzbedürftige Personen ergeben, z. B. für Schwangere,
Jugendliche, Menschen mit Handicap und Beschäftigte mit Vorerkrankungen
und Personen, welche erfahrungsgemäß einer gefährdeten Personengruppe
angehören (Auszubildende, Berufsanfängerinnen und Berufsanfänger,
Praktikantinnen und Praktikanten oder auch
Leiharbeitskräfte). Bei der Erstellung von
personenbezogenen Gefährdungsbeurteilungen ist die Betriebsärztin
bzw. der Betriebsarzt mit einzubeziehen. Zu beachten sind die
Beschäftigungsbeschränkungen und -verbote, z. B. für Jugendliche,
Schwangere und stillende Mütter, insbesondere im Hinblick auf schwere
körperliche Arbeiten, Umgang mit Gefahrstoffen und sensibilisierenden Stoffen
oder elektromagnetische Strahlung. 

Jugendliche können häufig wegen mangelndem Sicherheitsbewusstseins  oder fehlender Erfahrung Unfallgefahren nicht
erkennen oder abwenden. Solche Arbeiten können beispielsweise Reinigungstätigkeiten mit Gefahrstoffen oder Arbeiten an
Schneidemaschinen, Gasgeräten und Fritteusen sein. Daher dürfen Jugendliche nicht  mit Arbeiten beschäftigen werden, die
mit solchen Unfallgefahren verbunden sind. Dies gilt nicht für die Beschäftigung Jugendlicher,  soweit dies zur Erreichung ihres
Ausbildungszieles erforderlich ist und ihr Schutz durch die Aufsicht  eines bzw. einer Fachkundigen gewährleistet ist.  

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Bedingungen, die häufig oder über längere Zeiträume  Stress hervorrufen, können
zu dauerhaften gesundheitlichen Schädigungen
führen. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind weniger leistungsfähig
oder fallen für längere Zeit aus. Zur Vermeidung von Stress ist eine angemessene
Einsatzplanung zu erstellen und für eine gleichmäßige Verteilung ungünstiger
Arbeitsschichten zu sorgen. Es ist im Unternehmen darauf zu achten, dass 

die Beschäftigten alle Informationen haben, die sie zur Erledigung ihrer
Aufgaben brauchen, 
störender Lärm und andere Belastungsfaktoren aus der Arbeitsumgebung (z.
B. Staub, Dünste, Schwaden) so gering wie möglich gehalten werden,  
nicht länger als die vereinbarte Arbeitszeit gearbeitet werden muss,  
Pausen- und Ruhezeiten beachtet werden,  
Arbeiten unter Zeitdruck so gering wie möglich gehalten werden,  
Konzepte vorliegen, um Stoßzeiten abzufangen,  
über einen längeren Zeitraum hinweg keine Personalknappheit vorliegt.  

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Bei der Lebensmittelzubereitung hat Hygiene oberste Priorität. Die Beschäftigten müssen daher die Hände oft waschen und
desinfizieren, sie tragen flüssigkeitsdichte Handschuhe oder arbeiten im feuchten Milieu. Feuchtarbeit belastet die Haut und
kann auf Dauer zu Hautproblemen und Hauterkrankungen führen. Daher sind konsequente Hautschutzmaßnahmen
erforderlich, denn eine gesunde Haut ist eine Grundvoraussetzung für alle Hygienemaßnahmen.

Es ist darauf zu achten, dass die Hände so schonend wie möglich gewaschen werden. Empfohlen wird ein pH-hautneutrales
Flüssigsyndet (pH-Wert 5,5). Nicht empfehlenswert sind sog. „Kombipräparate“, d. h. desinfizierende Seifen, die gleichzeitig
reinigen und desinfizieren. Diese Kombipräparate belasten verstärkt die Haut.

Sind die Hände nicht verschmutzt, genügt in der Regel eine Händedesinfektion,
um die Keimbelastung auf ein lebensmittelhygienisch unbedenkliches Maß zu
reduzieren. Die alleinige Händedesinfektion ist wesentlich hautschonender als
Händewaschen und reduziert außerdem stärker die Keime.

Vor und während der Arbeit sollen die Hände mit lebensmittelgeeigneter
Hautschutzcreme und nach der Arbeit und vor längeren Pausen mit
Hautpflegecreme eingecremt werden. Empfohlen wird, sowohl zur Reinigung als
auch zum Schutz und zur Pflege Produkte ohne Duft- und möglichst ohne
Konservierungsstoffe zu verwenden.

Es gibt keine lebensmittelrechtlichen Vorschriften, die das Tragen
flüssigkeitsdichter Handschuhe als Lebensmittelhygienemaßnahme generell
verlangen. Daher werden flüssigkeitsdichte Schutzhandschuhe von den Beschäftigten nur solange wie nötig und so kurz wie
möglich getragen. Vor dem Tragen dieser Handschuhe werden die Hände nicht eingecremt.

Es hat sich bewährt, einen Hautschutz- und Hygieneplan aufzustellen und dort einzutragen, wann, wie und mit welchem
Produkt die Hände gewaschen oder desinfiziert werden, wann Hautschutz- und Hautpflegemittel aufgetragen oder
Schutzhandschuhe getragen werden müssen. Den Hautschutz- und Hygieneplan verwenden Sie dann als Grundlage für die
entsprechenden Unterweisungen. Ein Muster Hautschutz- und Hygieneplan für Küchen ist unter www.bgn.de verfügbar.

Arbeitsmedizinische Vorsorge hilft, Hauterkrankungen frühzeitig zu erkennen und zu verhüten. Bei Feuchtarbeit von regelmäßig
mehr als zwei Stunden am Tag muss der Arbeitgeber den Beschäftigten arbeitsmedizinische Vorsorge anbieten, bei mehr als
vier Stunden am Tag ist sie verpflichtend durchzuführen.

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche Küchenbetriebe“.
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Küchen haben Verpflegungsfunktionen zu erfüllen und damit wesentlich Einfluss
auf die Gesundheit des Menschen. Hier werden Lebensmittel zubereitet. Der
Hygiene in Küchen ist entsprechende Priorität einzuräumen. 
Da Hygiene im baulichen Bereich sehr detailliert geregelt ist, kann an dieser
Stelle nur eine kurze Zusammenstellung der Schutzziele wiedergegeben werden.
Küchen müssen so konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und Desinfektion möglich ist,
eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden oder auf ein
Mindestmaß beschränkt werden,
ausreichende Arbeitsflächen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsgänge ermöglichen, 
die Ansammlung von Schmutz, das Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensflüssigkeit oder
Schimmelbildung auf Oberflächen vermieden wird,
gute Lebensmittelhygiene, einschließlich Schutz gegen Verunreinigungen und Eindringen von Schädlingen gewährleistet
ist, 
geeignete Bearbeitungs- und Lagerräume vorhanden sind, die eine ausreichende Kapazität bieten, damit Lebensmittel auf
einer geeigneten Temperatur gehalten werden können,
eine Überwachung und, sofern erforderlich, eine Registrierung der Lagertemperatur möglich ist.

Alle Oberflächen, wie Böden, Wände, Decken, Fenster, Türen als auch die der Ausrüstungsteile, wie z. B. Tische, Schränke,
Leuchten usw. müssen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Die Oberflächen dürfen keine Risse und Spalten aufweisen,
in denen sich Schmutz festsetzen kann. Ebenso müssen sie aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und geeignetem
Material bestehen, das die Lebensmittel nicht negativ beeinflusst.

Ferner müssen in Küchen an geeigneter Stelle ausreichend Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden
sein. Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel sowie zum Spülen von Geräten etc. müssen von Handwaschbecken
getrennt angeordnet sein.

Toilettenräume dürfen auf keinen Fall unmittelbar in Räume zu öffnen sein, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Stand:01/2021
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Einführung zur Ergonomie im KüchenbetriebEinführung zur Ergonomie im Küchenbetrieb

Küchenarbeit ist eine körperlich schwere sowie physisch und psychisch
belastende Arbeit. Deshalb gilt es insbesondere durch präventive
Maßnahmen Voraussetzungen zu schaffen, um das Entstehen von
Berufskrankheiten und arbeitsbedingten Gesundheitsgefahren zu
vermeiden.

Durch die Anwendung ergonomischer Grundsätze menschengerechte
Arbeitsbedingungen zu schaffen um damit folgende
Grundanforderungen zu erfüllen:

Die Arbeit muss ausführbar und erträglich sein und
Die Arbeit sollte zumutbar und zufriedenstellend sein.

Zur praktischen Umsetzung dieser Grundforderungen eignet sich für den
Raum „Küche“ vorrangig die praktische Umsetzung folgender
Schwerpunktmaßnahmen:

1. Gestaltung und Benutzung der eingesetzten Arbeitsmittel und der
Arbeitsumgebung in der Weise, dass sie dem Wahrnehmungs- und
Bewegungsapparat der Beschäftigten ergonomisch optimal
angepasst sind und gesundheitlichen Schäden vorbeugen.

2. Optimierung der Arbeitsorganisation und der Arbeitsabläufe mit Hinblick auf eine Belastungsreduzierung.
3. Einsatz von moderner Regelungstechnik zur Steuerung der Garprozesse in den Koch- und Gargeräten, womit

insbesondere psychischen Belastungen wie Stress und Zeitdruck vorgebeugt werden kann.

Beispiele für relevante ergonimische Faktoren in den einzelnen Arbeitsbereichen sind:

Anlieferung Anlieferung (Beleuchtung,Raumbedarf, Lastenhandhabung)
Lagerung Lagerung (Lastenhandhabung, Beleuchtung, Benutzung von Leitern)
VorbereitungVorbereitung (Arbeitshöhen, Greifraum, Beleuchtung)
Zubereitung/Produktion Zubereitung/Produktion (Raumklima, Raumbedarf, Beleuchtung
Speisenausgabe Speisenausgabe (Körperhaltung, Arbeitsrichtung, Steharbeit)
Spülzone Spülzone (Feuchtarbeit, Lärm, Lastenhandhabung)

Im Einzelnen sind für die Gewährleistung einer nachhaltigen Wirksamkeit folgende ergonomische Grundprinzipien und Regeln
zu beachten:

Gestaltung der Arbeitsplätze
Räumliche Anordnung, Aufstellung und Bedienung der Küchentechnik  
Gestaltungsregeln für spezielle Arbeitsmittel

Ergonomische Gestaltung der ArbeitsplätzeErgonomische Gestaltung der Arbeitsplätze

Zur Vermeidung ungünstiger Körperhaltungen an Steharbeitsplätzen sind folgende Maßnahmen geeignet:

Ergonomisch günstige Tischhöhenliegen in Abhängigkeit von der Körpergröße in einem Bereich zwischen 85 bis 110 cm
Empfehlung: höhenverstellbare Tische einsetzen

Erfahrungsgemäß sollte sich die Arbeitsplatte 10 bis 15 cm unterhalb der Ellenbogenhöhe befinden.
Damit ist etwa das rechtwinklige Führen der Messerschneide zur das Schneidgut haltenden Hand möglich. Bei zu
niedriger Arbeitshöhe können die Folgen Schnittverletzungen, Verspannungen und Ermüdungserscheinungen sein.
Die BGN empfiehlt als Ausgleich eine flexible Schneidbretterhöhung durch zusammensteckbare Kunststoffelemente,
die eine Anpassung der Arbeitshöhe an die Körpergröße ermöglicht.

Für Beschäftigte im Küchenbereich mit geringer Körpergröße gibt es ergonomische Hilfsmittel, die entlastend auf Rücken,
Knien und Füße wirken,
z. B.:

Podeste auf Rollen, die beim Betreten automatisch blockieren,
Ergomatten aus Kunststoff mit Noppen.

Beim Einsatz derartiger Hilfsmittel ist auf die Vermeidung von Stolperstellen zu achten.
An Steharbeitsplätzen sollte die Möglichkeit des Nutzens von Stehhilfen gegeben sein.

Stand:06/2018
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Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Ergonomische Bewertung der Arbeitsbedingungen in einer Spülküche und Gestaltungsmaßnahmen, Staatsministerium für
Wirtschaft, Arbeit und Verkehr

Ergonomische räumliche Anordnung, Aufstellung und Bedienung der KüchentechnikErgonomische räumliche Anordnung, Aufstellung und Bedienung der Küchentechnik

Die räumliche Anordnung der eingesetzten Küchentechnik hat wesentlichen Einfluss auf den späteren Produktionsablauf und
ist wohl überlegt bereits in der Planungsphase zwischen den verantwortlichen Beteiligten abzustimmen.

Anordnung der eingesetzten Arbeitsgeräte in der Weise, dass kurze Wege für die Reihenfolge der notwendigen
Arbeitsschritte im jeweiligen Arbeitsbereich möglich sind.
Die Arbeitsgeräte müssen so aufgestellt sein, dass

eine Beschickung oder Bedienung unter ergonomisch günstigen Bedingungen möglich ist,
der Bedienperson ausreichend Bedienraum zur Verfügung steht,

Eine ausreichende Bewegungsfläche am Arbeitsplatz steht zur Verfügung, wenn die Tiefe der freien
Bewegungsfläche an keiner Stelle weniger als 1,00 m beträgt.
Eine Behinderung der Bedienperson ist nicht zu erwarten, wenn die Maschine so aufgestellt wird, dass ein
Durchqueren des Bedienraumes durch weitere Personen vermieden ist. Sofern dieses aus technischen Gründen
nicht möglich ist, muss die Tiefe der freien Bewegungsfläche mindestens 1,20 m betragen, dies gilt insbesondere
für Arbeiten an gefahrgeneigten Arbeitsmitteln, wie etwa Fritteusen oder Aufschnittschneidemaschinen.

durch die Verlegung bzw. Führung von Anschlussleitungen keine Stolperstellen entstehen und
Verkehrswege und Arbeitsbereiche nicht eingeengt werden.

Gestaltungsregeln für spezielle ArbeitsmittelGestaltungsregeln für spezielle Arbeitsmittel
Von Hand zu transportierende Sammelbehälter für Lebensmittelabfälle müssen nach ergonomischen Grundsätzen
gestaltet sein, z.B. hinsichtlich

der Gestaltung und Abstände von Tragegriffen,
des Gewichtes,
durch Verwenden geeigneter Materialien und
durch Begrenzen des Behältervolumens.

Sammelbehälter mit einem Inhalt von mehr als 30 Liter müssen mit Rädern ausgerüstet sein oder mittels eines geeigneten
Fahrgestelles transportiert werden können.
Regale müssen so beschaffen und aufgestellt sein, dass sie bei bestimmungsgemäßer Verwendung die Last des
Lagergutes sicher aufnehmen können. Das Ein- und Auslagern muss auf ergonomische Art und Weise möglich sein. Diese
Anforderung wird erfüllt wenn beispielsweise

häufig benötigtes Lagergut im mittleren Bereich gelagert wird
schweres Lagergut vorzugsweise im unterne Bereich untergebracht wird
für höher gelegene Regalböden geeignete Aufstiegshilfen zur Verfügung stehen
aussreichend Bewegungsraum vor und zwischen den Regalen vorhanden ist.

Bei der ergonomischen Gestaltung von Küchen sind auch das Raumklima sowie möglicher Lärm zu berücksichtigen, die in
gesondeten Kapiteln behandelt werden. 
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In Küchen und zugehörigen Lager- und Nebenräumen von Kliniken wird
vor, während und nach dem Kochprozess eine Vielzahl von Materialien
und Geräten verwendet, die von den Mitarbeitern gehoben, getragen oder
mit Wagen transportiert werden müssen. Hierbei handelt es sich u. a. um:

Gebinde mit Grundstoffen und Zutaten zur Speisenbereitung
Anbauteile von Maschinen und Produktionsbehältnissen
Bestückung des Essensverteilerbandes
Portionierung der fertigen Speisen
Schieben von Essenswagen
Ein- und Ausräumen der Spülmaschine einschl. Topfspüler
Umgang mit Reinigung- und Desinfektionsmittelkonzentraten

Art, Umfang und Gewicht der Gegenstände und Waren, mit denen das
Küchenpersonal umgeht, sind sehr verschieden. Diese Dinge werden
manuell oder mit mechanischen Hilfsmitteln bewegt. Ebenfalls
verschieden sind die individuellen körperlichen Voraussetzungen der
Beschäftigten.

Im Rahmen der Gefährdungsbeurteilung muss der Arbeitgeber auch dafür
sorgen, dass Rückenbelastungen so gering wie möglich gehalten werden.
Dies gilt insbesondere für das manuelle Heben, Tragen und Schieben von
Lasten.

Bei der manuellen Portionierung von Speisen am Speisenverteilband sind durch die Gestaltung der Arbeitsumgebung die
Belastungen für die jeweiligen Mitarbeiter zu minimieren.

Damit beim Bewegen von Lasten Gesundheitsgefahren minimiert werden können, ist in erster Linie darauf zu achten, dass
nicht mehr als 10 kg getragen werden.

Bei dauerhaften, wiederkehrenden Tragevorgängen mit Gebinden oder Geräten, die mehr als 10 kg wiegen, ist der Einsatz von
geeigneten Hilfsmitteln unverzichtbar.

So kann der Transport von Konserven, Kartoffel- oder Reissäcken und Getränkekisten, aber auch Reinigungs- und
Desinfektionsmittelkanister mit Rollwagen oder Mitgängerfahrzeugen erfolgen.

Tabletts, Teller sowie Besteck und Speisekomponenten, die am Speiseverteilband benötigt werden, sollten ebenfalls in
entsprechenden Rollwagen transportiert werden. Durch Federelemente wird ermöglicht, dass sich im Zuge der Verteilung am
Band Tabletts und Teller immer aus derselben ergonomischen Arbeitshöhe aus dem Wagen entnehmen lassen.

Die fertig portionierten Speisen werden in Wärmewagen aus der Küche auf die Stationen der Klinik gebracht. Auch das
Schieben von teils sehr schweren Essenswagen stellt eine körperliche Belastung dar, die beseitigt oder soweit möglich,
minimiert werden muss. Hier lässt sich durch die Verwendung von auf die Art der Bodenbeläge abgestimmte Rollen mit einem
Durchmesser von mindestens 180 mm der Widerstand beim Schieben minimieren. Die Rollen der Essenswagen müssen
regelmäßig gewartet werden.

Bei der manuellen Speisenverteilung am Band und beim Ein- und Ausladen der Spülmaschine kommt es durch langes Stehen i.
V. m. Körperdrehungen zu Belastungen. Geeignete Schuhe mit gedämpfter Sohle entlasten hierbei den Rücken.

Am Verteilband mit seiner durchgehenden Arbeitshöhe sind bei unterschiedlichen Körpergrößen durch Tritte individuelle,
ergonomische Arbeitsplatzhöhen zu ermöglichen. Durch Standortwechsel am Speisenverteilband lassen sich einseitige
Belastungen minimieren. Beim Portionieren der Speisen mit langstieligen Löffeln oder Kellen ist eine hygienische
Händedesinfektion vor Beginn der Verteilarbeit ausreichend. Das Tragen von medizinischen Einmalschutzhandschuhen bei
dieser Tätigkeit ist aus hygienischer Sicht überflüssig und führt zu einer unnötigen Hautbelastung, die auch Hautschäden
verursachen kann.

Behälter mit mehr als 10 Litern Inhalt, wie z. B. Reinigungs- oder Desinfektionsmittelkonzentrate, sollen ebenfalls mit
Transporthilfen bewegt werden. Beim Wechsel der Gebinde sind gegebenenfalls die Regelungen für den Umgang mit
Gefahrstoffen zu beachten. Nach erfolgter Unterweisung muss die geeignete persönliche Schutzausrüstung gemäß
ausgehängter Betriebsanweisung getragen werden.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Manuelle Arbeit ohne Schaden, BAuA
Ziehen und Schieben ohne Schaden, BAuA
Heben und Tragen ohne Schaden, BAuA
Leitmerkmalmethode Manuelle Arbeitsprozesse 2011, Bericht über die Erprobung, Validierung und Revision, BAuA

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken
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Quellen

Schallabsorber, BGN
Lärm - Allgemeines, Technische Regel zur Lärm- und Vibrations-Arbeitsschutzverordnung, TRLV
Lärmschutzmaßnahmen, Technische Regel zur Lärm- und Vibrations-Arbeitsschutzverordnung, TRLV Lärm Teil 3
Zurückgezogen: 6. Lärmschutz, BGR 111
Schallschutz im Hochbau, DIN 4109
Hörsamkeit in kleinen bis mittelgroßen Räumen, DIN 18041
Produktkatalog „Produkte zur Lärmminderung“
Küchenplanung, ASI 0.10

Im Küchenbereich muss der Schallpegel so niedrig wie möglich gehalten werden. Ist der Schallpegel zu hoch, wird die
Sprachverständigung behindert. Dies führt insbesondere zwischen Service und Küche, zu Fehldispositionen und Stress. Ein zu
hoher Schallpegel verschlechtert auch das Wohlbefinden, die Leistungsfähigkeit und macht nervös und reizbar. Daraus können
Unfälle resultieren.

Lärmquelle ist meist das unvermeidbare gegeneinander Schlagen von Geschirr beim Ein- und Ausladen an der Spülstraße. Als
Lärmminderungsmaßnahmen bieten sich an, im Spülbereich, schallschluckende Decken und Wandbeläge Raumauskleidungen
zu verwenden. Hierbei müssen die Hygieneaspekte beim Umgang mit Lebensmittelresten beachtet werden. Auch die räumliche
Trennung des Spülbereichs, wie aus hygienischen Gründen üblich, sowie der Einbau geräuscharmer Abluftanlagen sind
Maßnahmen, die den Geräuschpegel in Küchen niedrig halten. Falsch dimensionierte Lüftungsmaßnahmen führen immer
wieder zu unnötig erhöhten Schallpegeln.

Erst anschließend sind geeignete organisatorische und dann persönliche Maßnahmen, z. B. Verwenden von Gehörschutz, zu
ergreifen.
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Der Arbeitgeber hat Arbeitsmittel von befähigten Personen prüfen zu lassen. Diese Verpflichtung kann bzw. muss im Rahmen
einer Pflichtenübertragung delegiert werden. In der Regel wird diese Verantwortung an den Technischen Leiter eines
Krankenhauses übertragen. In diesem Fall trägt er oder sie die Verantwortung, dass die Arbeitsmittel fristgerecht geprüft
werden. Der Küchenleiter hat jedoch die Verpflichtung zu kontrollieren, ob dies auch geschieht. Die befähigte Person, z. B. vom
TÜV, der DEKRA oder einer Herstellerfirma, ist nur für die korrekte Prüfung und die Dokumentation verantwortlich.

Arbeitsmittel sind Werkzeuge, Geräte, Maschinen oder Anlagen, die bei der Arbeit benutzt werden. Arbeitsmittel sind z. B.
Aufzugsanlagen und Flüssiggasanlagen mit ortsbeweglichen Druckgeräten (Flüssiggasflaschen), aber auch die
Elektroinstallation, die Heizungs- und Klimatechnik sowie Rolltore, soweit sie zur Arbeit benötigt bzw. benutzt werden.

Eine befähigte Person ist eine Person, die durch ihre Berufsausbildung, Berufserfahrung und ihre zeitnahe berufliche Tätigkeit
über die erforderlichen Fachkenntnisse zur Prüfung der Arbeitsmittel verfügt.

Prüfungen sind an allen Arbeitsmitteln erforderlich, die Schäden verursachenden Einflüssen unterliegen, welche zu
gefährlichen Situationen führen können. Für diese Arbeitsmittel sind Art, Umfang und Fristen der erforderlichen Prüfungen zu
ermitteln. Ferner hat der Arbeitgeber die notwendigen Voraussetzungen zu ermitteln und festzulegen, welche die Personen
erfüllen müssen, die von ihm mit der Prüfung von Arbeitsmitteln beauftragt werden.
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Prüfungen von Arbeitsmitteln sind auch erforderlich:

nach der Montage und vor der Inbetriebnahme, wenn deren Sicherheit von den Montagebedingungen abhängt,
nach Instandsetzungsarbeiten, welche die Sicherheit der Arbeitsmittel beeinträchtigen können.

Hier einige Beispiele für empfohlene Prüffristen für Arbeitsmittel:

Arbeitsmittel, PrüfobjekteArbeitsmittel, Prüfobjekte PrüffristPrüffrist

Schutzeinrichtungen und 
Verriegelungen an 
Nahrungsmittelmaschinen

Einmal jährlich

Flüssiggasanlagen
Ortsfeste Verbrauchsanlagen: 
Alle vier Jahre
Ortsveränderliche Verbrauchsanlagen: 
Alle zwei Jahre

Elektrische Anlagen 
und Betriebsmittel

Elektrische Anlagen und ortsfeste elektrische Betriebsmittel:
Alle vier Jahre
Ortsveränderliche elektrische Betriebsmittel:

Küchen für Gemeinschaftsverpflegung: 
Alle sechs Monate
Sonstige Küchen: 
Einmal jährlich

Anlagen zur 
Wasseraufbereitung

Einmal jährlich

Kraftbetätigte 
Türen und Tore

Einmal jährlich

Feuerlöscher Alle zwei Jahre

Feuerlöschanlagen Einmal jährlich

Sicherheitsbeleuchtung Einmal jährlich

Güteraufzüge Alle zwei Jahre

Überwachungsbedürftige Anlagen müssen vor der Inbetriebnahme und danach wiederkehrend in vorgegebenen Fristen geprüft
werden. Zu den überwachungsbedürftigen Anlagen gehören z. B. Aufzugsanlagen, Druckbehälteranlagen, Druckgeräte und
Dampfkesselanlagen.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003
Zur Prüfung befähigte Personen, Technische Regel für Betriebssicherheit, TRBS 1203

Zurückgezogen

DGUV Information des SG „Betrieblicher Brandschutz“ – Einsatz von Löschdecken

Hier einige Beispiele für feste Prüffristen für überwachungsbedürftige Anlagen:

Arbeitsmittel, PrüfobjekteArbeitsmittel, Prüfobjekte Wiederkehrende PrüffristWiederkehrende Prüffrist

Personen- und Lastenaufzüge (mit Personenbeförderung),
Personen-Umlaufaufzüge (Paternoster)

Spätestens alle zwei Jahre

Maschinen zum Heben von Personen, bei denen die Gefahr eines
Absturzes aus einer Höhe von mehr als drei Metern besteht, z. B.
Hubarbeitsbühnen, Fassadenaufzüge

Spätestens alle zwei Jahre

Zwischen der Inbetriebnahme und der ersten wiederkehrenden Prüfung sowie zwischen zwei wiederkehrenden Prüfungen sind
Aufzugsanlagen daraufhin zu prüfen, ob sie ordnungsgemäß betrieben werden können und ob sich die Tragmittel in
ordnungsgemäßem Zustand befinden.

Die Ergebnisse der Prüfungen sind aufzuzeichnen. Die geforderten Aufzeichnungen müssen der zuständigen Aufsichtsbehörde
am Betriebsort vorgelegt werden können. Die Aufzeichnungen sind mindestens bis zur nächsten Prüfung aufzubewahren.
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Quellen

Branche Küchenbetriebe, DGUV Regel 110-003, 1.7 Tragen von Schmuck

© UK NRW | BGW

Es ist darauf zu achten, dass kein Schmuck (z. B. Uhren, Ringe, Armbänder)
getragen wird, wenn durch das Tragen eine Unfallgefahr entstehen kann.  Dies
könnte z. B. der Fall sein bei Arbeiten an Maschinen mit Fang- oder Einzugsgefahr
oder bei Reinigungs- und Instandhaltungstätigkeiten. Zudem kann sich unter
dem Schmuck Feuchtigkeitsstau bilden, der Hauterkrankungen fördert und ein
hygienisches Reinigen der gesamten Hand ist kaum möglich. Darüber hinaus
gelten die entsprechenden Vorgaben zur Lebensmittel- und Personalhygiene.  

Der vorstehende Text basiert in großen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 „Branche
Küchenbetriebe“.
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