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Beleuchtung

Stand:11/2020

Eine schlechte Beleuchtung erhdht die Unfallgefahr. Sicheres und gesundes Arbeiten in Kiichen erfordert daher eine
ausreichende Versorgung mit Tageslicht, eine optimale kiinstliche Beleuchtung und eine Sichtverbindung nach aufen.

Hinweis:
Réume, die bis zum 03. Dezember 2016 eingerichtet worden sind oder mit deren Einrichtung begonnen worden war, diirfen
ohne eine Sichtverbindung nach auSen weiter betrieben werden, bis sie wesentlich erweitert oder umgebaut werden.

Eine Beleuchtung mit Tageslicht ist der Beleuchtung mit ausschlieBlich kiinstlichem Licht aufgrund der positiven Wirkung auf
die Gesundheit und das Wohlempfinden des Menschen vorzuziehen. Helle Wande und Decken unterstiitzen die Nutzung des
Tageslichts.

Tageslicht kann durch Fenster, Dachoberlichter und lichtdurchldssige
Bauteile in Gebdude gelangen, wobei Fenster zusatzlich eine
Sichtverbindung nach aufien erméglichen. Eine gleichméfige
Lichtverteilung kann mit Dachoberlichtern erreicht werden, wenn der
Abstand der Dachoberlichter voneinander nicht grofier ist als die
lichte Raumhohe.

Ausreichend Tageslicht ist vorhanden, wenn

e am Arbeitsplatz ein Tageslichtquotient gréier als 2 %, bei
Dachoberlichtern gréBer als 4 % erreicht wird oder

o mindestens ein Verhdltnis von lichtdurchlassiger Fenster-, Tiir-
oder Wandflache bzw. Oberlichtflache zur Raumgrundflache von
mindestens 1:10 (entspricht ca. 1:8 Rohbaumafe), eingehalten
ist. Die Einrichtung fensternaher Arbeitsplatze ist zu bevorzugen.

Wenn die Forderung nach ausreichendem Tageslicht in bestehenden
Arbeitsstatten oder aufgrund spezifischer betriebstechnischer
Anforderungen nicht einzuhalten ist, sind im Rahmen der
Gefdhrdungsbeurteilung andere MaBnahmen zur Gewdhrleistung der
Sicherheit und des Gesundheitsschutzes erforderlich. Eine andere Malnahme besteht in der Einrichtung und Nutzung von
Pausenrdumen mit hohem Tageslichteinfall in Verbindung mit einer geeigneten Pausengestaltung.

UL

© UK NRW | BGW

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

Da Tageslicht nicht immer in ausreichendem Mafe vorhanden ist, ist zusatzlich eine kiinstliche Beleuchtung mit
angemessenen Beleuchtungsstarken erforderlich, z. B.:

e 200 Lux — Lagerraume mit Leseaufgaben
e 500 Lux - Kiichen, Spiilraume

Tageslichtquotient:
Der Tageslichtquotient D ist das Verhdltnis der Beleuchtungsstarke an einem Punkt im Innenraum Ep zur Beleuchtungsstdrke
im Freien ohne Verbauung Ea bei bedecktem Himmel. D =Ep/Eax 100 %

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

e Beleuchtung, Technische Regel fiir Arbeitsstdtten, ASR A3.4

e Zuriickgezogen: 4.11 Beleuchtung und Sichtverbindung, BGR 111
e Kiichenplanung, ASI 0.10
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Raumklima
Stand:06/2018

Durch Koch-, Brat-, Grill- und Frittierprozesse in Kiichen werden Warme, Feuchtigkeit und Stoffe freigesetzt. Warme und
Feuchtigkeit kdnnen zu einer klimatischen Belastung des Kiichenpersonals fiihren. Was die stoffliche Belastung betrifft, haben
umfangreiche Untersuchungen gezeigt, dass unter den mehr als 200 nachgewiesenen chemischen Verbindungen auch solche
mit gesundheitsschdadigendem Potenzial sind. Werden Kiichen unzureichend be- und entliiftet, so kénnen an den
Arbeitspldatzen sowohl erhohte klimatische als auch stoffliche Belastungen auftreten. Erkrankungen der Beschaftigten sind
dann maoglich.

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

Bekleidung und Arbeitsschwere. Bereloh der

Leistungsminderung

Mit zunehmender Lufttemperatur nimmt die Leistungsbereitschaft ab,
und zwar dann, wenn die Idealtemperatur von 20 bis 22 °C
tiberschritten wird. Untersuchungen haben gezeigt, dass die
Leistungsfahigkeit des Menschen mit jedem Grad Celsius {iber 24 °C
um jeweils 4 % abnimmt. Steigen die Lufttemperaturen tiber 26 °C
an, ist mit Konzentrationsméangeln, Leistungsabfall, Zunahme von
Arbeitsfehlern, Erschopfung, Ermiidung und Zunahme von Unféllen
zu rechnen.

Fiir die meisten Arbeitsplatze reicht die Lufttemperatur zur
Beurteilung, ob eine gesundheitlich zutragliche Raumtemperatur
vorhanden ist, aus. Arbeitsplatze mit hoher Luftfeuchte,
Warmestrahlung oder Luftgeschwindigkeit miissen gesondert
betrachtet werden.

© BGN

Die Raumtemperatur ist die vom Menschen empfundene Temperatur. Sie wird u. a. durch die Lufttemperatur und die
Temperatur der umgebenden Flachen (insbesondere Fenster, Wande, Decke, Fuboden) bestimmt.

Die relative Raumluftfeuchtigkeit sollte im Arbeitsbereich der Kiiche folgende Werte nicht iiberschreiten:

Raumtemperatur in °C Raumluftfeuchte in %

20 80 Jahreszeitlich bedingte Uberschreitungen der Temperatur und
der Feuchte bis zu 30 % sowie kurzzeitig hohere Werte im

99 70 Arbeitsbereich von stark warmeabgebenden Gargerdten sind
unvermeidbar. Eine Raumluftkiihlung ist sowohl aus
lebensmittelrechtlichen als auch aus hygienischen Griinden
fiir einzelne Bereiche erforderlich.

24 62

26 55
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Raumklima

Zugluft wird dann als unangenehm empfunden, wenn es an unbekleideten Kérperstellen zu einer starken ortlichen Kithlung
kommt. Dies hdangt von der Raumlufttemperatur und der mittleren Raumluftgeschwindigkeit ab. Allgemein kann man sagen,
dass die Zuggefahr umso grofier ist, je kdlter die Luft und je hoher die Raumluftgeschwindigkeit ist. Im Allgemeinen sind
Zugerscheinungen dann nicht zu erwarten, wenn beispielsweise:

o die Raumlufttemperatur mindestens 20 °C betrdgt und gleichzeitig die mittlere Raumluftgeschwindigkeit nicht grofier als
0,2 m/s ist,

o die flaichenbezogenen Luftwechselraten in der Kiiche unter
90 m3/m2x h liegen,

o die Bilanz zwischen Zu- und Abluftvolumenstrom ausgeglichen ist. Ist beispielsweise der Abluftstrom grofier als der
Zuluftstrom, kann tber gedffnete Fenster Luft in die Kiiche nachstromen. Bei niedrigen Auentemperaturen kann dies
Zugerscheinungen hervorrufen.

Durch geeignete Gestaltung der Fenster, Oberlichter und Glaswénde, die der Tageslichtversorgung dienen, kann eine
ausreichende Tageslichtversorgung gewahrleistet und gleichzeitig konnen stérende Blendung und iiberméaige Erwdarmung
vermieden werden.

Fihrt die Sonneneinstrahlung durch Fenster, Oberlichter und Glaswande zu einer Erh6hung der Raumtemperatur iber +26 °C,
sind diese Bauteile mit geeigneten Sonnenschutzsystemen auszuriisten. Geeignete Sonnenschutzsysteme sind zum Beispiel:

¢ Sonnenschutzvorrichtungen, die das Fenster von aufien beschatten (z. B. Jalousien oder hinterliiftete Markisen)
e im Zwischenraum der Verglasung angeordnete reflektierende Vorrichtungen

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

e Verordnung liber Arbeitsstétten (Arbeitsstattenverordnung — ArbStattV), Anhang
e Raumtemperatur, Technische Regeln fiir Arbeitsstdtten, ASR A3.5

o Liiftung, Technische Regeln fiir Arbeitsstatten, ASR A3.6

o Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen, VDI 2052

o Raumlufttechnik, DIN 1946-4

e Be- und Entliiftung von gewerblichen Kiichen, ASI 8.19

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Zu- und Abluftanlagen

Stand:04/2021

Beim Zubereiten warmer Speisen in Zusammenhang mit der Liiftung sind insbesondere auf Gefahrdungen durch ungiinstiges
Raumklima aufgrund hoher Lufttemperatur und Luftfeuchte, Schadstoffe in der Atemluft sowie Brandlasten in Abluftsystemen
zu achten.

Zur Minimierung der Gefdhrdungen haben sich folgende Malnahmen bewdhrt:

o Widrme- und Feuchtelasten miissen durch eine wirksame Be- und Entliiftung beseitigt
werden. Wenn dies durch eine freie Liiftung allein nicht méglich ist, so ist mindestens eine
Abluftanlage erforderlich oder ggf. auch eine raumlufttechnische Anlage mit kontrollierter
Zu- und Abluft. Die Abluft aus Kiichen ist immer nach auf3en abzufiihren und darf gemaf
ASR A3.6 nicht als Zuluft genutzt werden, d. h. eine Luftriickfiihrung ist grundsatzlich
unzuldssig.

o Stellen Sie sicher, dass die entstehenden Warme-, Feuchte- und Stofflasten moglichst
vollstandig erfasst und aus dem Arbeitsbereich abgefiihrt werden. Dies erreichen Sie,
indem Sie mit einer ausreichend dimensionierten und wirksamen Abluftanlage fiir eine © UKNRW | BGW
gute Absaugung der tiber den Kiichengerédten (Fritteusen, Brat- und Grillgerdte, Kochkessel usw.) entstehenden Diinste und
Dampfe (Wrasen) sorgen. Um diese schnell und méglichst vollstindig zu erfassen, ist ein ausreichender Uberstand der
Luftungshaube umlaufend tiber den Kiichengerdten vorzusehen. Bei einer in 2,1 m Héhe angebrachten Haube kann dies
durch einen Haubeniiberstand von 0,3 m erreicht werden. Liegt die Unterkante der Haube héher als 2,1 m iiber dem
FuBboden, so kdnnen groBere Uberstidnde erforderlich sein. Bei Gerdten mit Tiiréffnungen, z. B. Heiluftddmpfer, sollte der
Haubeniiberstand auf der Tiirseite mindestens 0,6 m betragen.

o Die Ablufthaube muss mit wirksamen Aerosolabscheidern ausgestattet sein, die alleinige Verwendung von Gestrickfiltern
ist aus Brandschutzgriinden unzuldssig. Es muss auerdem sichergestellt sein, dass die abgesaugte Abluftmenge durch
die gleiche Menge frischer Zuluft ersetzt wird. Hierzu kann ggf. eine liftungstechnische Anlage erforderlich sein. Weisen
Sie Ihr Personal an, die Kiichenliiftungsanlage vor dem Betrieb der Kocheinrichtungen einzuschalten.

Brandschutz

Den Brandschutz betreffend muss die Kiichenabluft, bevor sie in die Abluftleitungen gelangt, durch hochwirksame
Aerosolabscheider so weit wie moglich gereinigt werden. Damit sollen Fettdunstablagerungen und einer méglichen 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 Zerstorung des Gebdudes, da sich das Feuer iiber die mit Fett behafteten
Abluftleitungen sehr schnell ausbreiten konnte. Einrichtungen der Abluftanlage, wie z. B. Abluftleitungen, Ventilatoren,
Aggregatkammern, sind deshalb mindestens halbjahrlich zu priifen und bei Bedarf zu reinigen.

e Sorgen Sie dafiir, dass die beim Betrieb von holzkohlebetriebenen Grills in R&umen entstehenden Verbrennungsgase
unmittelbar an der Entstehungsstelle méglichst vollstdandig erfasst und von den {ibrigen Abluftanlagen getrennt ins Freie
abgefiihrt werden. Vergewissern Sie sich, dass die Aerosolabscheider in der Kiichenentliiftung die entsprechenden
Anforderungen nach DIN 18869-5: 2007-08 ,,Grof3kiichengerdte — Einrichtungen zur Be- und Entliiftung von gewerblichen
Kiichen — Teil 5: Abscheider, Anforderungen und Priifung" erfiillen und einen Flammendurchschlag verhindern.

e Sind Kiichenliiftungshauben und -decken mit UV-Anlagen zur Aerosol- und Aerosolat-Nachbehandlung ausgestattet, diirfen
die Augen und die Haut Ihrer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter nicht in gefdhrdendem Mafe der UV-C-Strahlung ausgesetzt
sein und entstehendes Ozon darf nicht in die Kiiche austreten konnen. Stellen Sie daher sicher, dass ein Einschalten der
UV-Quelle 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.

o DerEinsatz gasbetriebener Gerdte erfordert unter Umstanden eine zwangslaufig wirkende Einrichtung, die die Gaszufuhr zu
den Gerdten mit der Kiichenentliiftungsanlage koppelt, so dass bei ausgeschalteter oder defekter Liiftung die Gerate nicht
betrieben werden kénnen.

o Mit einer regelméaBiigen Reinigung der Aerosolabscheider vermeiden Sie Fettablagerungen auf den Abscheidern und in den
Abluftleitungen und verhindern somit im Brandfall eine Brandausbreitung in der Liiftungsanlage. Die Reinigungsintervalle
richten sich nach dem Verschmutzungsgrad. Bei entsprechendem Fettanfall kann eine arbeitstdgliche Reinigung
erforderlich sein, das Reinigungsintervall sollte aber auch bei geringerer Verschmutzung 14 Tage nicht tiberschreiten.
Stellen Sie zudem sicher, dass die Abluftleitungen und Ventilatoren mindestens halbjdhrlich iberpriift und bei Bedarf
gereinigt werden. Eine durchgefiihrte Reinigung muss nach DGUV Regel 110-003 "Branche Kiichenbetriebe" und VDI 2052
"Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen" dokumentiert werden. (Abbildung Aerosolabscheider- siehe unten)
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Zu- und Abluftanlagen

o Sicherstellen, dass die abgesaugte Abluftmenge durch die gleiche Menge frischer Zuluft ersetzt wird. Hierzu ist im Regelfall
eine luftungstechnische Anlage (Zuluft) erforderlich. Zuluftanlagen kénnen z. B. ab 25 kW der warme- und
feuchteabgebenden Gerdte wie z. B. Gargerate, Spiilmaschinen sinnvoll sein. Die Zuluftfiihrung muss zugfrei eingebracht
werden und darf nicht den Thermikstrom oberhalb der Kochgeréte etc. stéren. Durch minimale Warme-, Feuchte- und
Stofflasten im Arbeitsbereich ist die Schichtstromung gegeniiber der Mischstromung zu bevorzugen. Der Nachteil der
Mischstromung ist ein Riicktransport von Warme-, Feuchte- und Stofflasten in den Arbeitsbereich. ( siehe: Riicktransport)

Entliiftung

Die Entliiftung der tiber den thermischen Geraten entstehenden Feuchte-
, Warme- und Stofflasten erfolgt liblicherweise tiber
Kiichenliiftungsdecken oder Kiichenliiftungshauben.

Das zur wirksamen Abfiihrung aller beim Betrieb der Kiichengerate
entstehenden Warme-, Feuchte- und Stofflasten bewdhrte Prinzip der
Schichtenstromung ist fiir eine gute Kiichenliiftung optimal.
Unabdingbare Voraussetzung und Motor der Schichtenstromung sind
die Thermikstréme, die iber den heien Oberflaichen der thermischen
Kiichengerédte entstehen.

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

© BGN

Beliiftung

Bei derin Kiichen iiblichen sog. Mischstromung wird zur Beliiftung die
dem Abluftvolumen gleich grofie und kiihlere 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 Kiichen nicht erlaubt ist. Die
Zulufteinbringung erfolgt dabei entgegen der aufsteigenden
Thermikstromung und auch gegen die in Kiichen vom Boden zur
Decke hin vorhandene Temperaturschichtung.

© BGN
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Zu- und Abluftanlagen

Riicktransport

Durch nie ganz auszuschlieBende Querbeeinflussungen der
Thermikstromung z. B. infolge Zugluft liber gedffnete Fenster und Tiiren
oder auch durch falsche Zulufteinbringung erfahrt ein Teil der Warme-,
Feuchte- und Stofflasten entgegen der Thermik eine Richtungsanderung.
Wird, wie bei der Mischstromung (iblich, die Zuluft tiber den
Deckenraum eingebracht, ist davon auszugehen, dass dort vorhandene
belastete Luft mit dem Zuluftstrom in die darunterliegenden
Arbeitsbereiche mitgenommen wird. Dort fiihrt sie zu einer Erhhung der
klimatischen und stofflichen Belastung der Beschaftigten. Daher auch
der Name Mischstromung.

© BGN

Schichtenstromung

Bei der Schichtenstrémung wird die Zuluft im Idealfall bodennah und
zugfrei eingebracht, d. h. mit geringen Ausstromgeschwindigkeiten
des Luftdurchlasses. Diese kiihlere und damit spezifisch schwerere
Luft breitet sich zunédchst im Bodenbereich aus und arbeitet nicht —
wie bei der Mischstromung — gegen die in Kiichen vorhandene
Temperaturschichtung und Thermikstromung, sondern niitzt und
stiitzt diese. Es bildet sich im Arbeitsbereich ein sogenannter
»Frischluftsee” aus, also eine klimatisch und stofflich nahezu
unbelastete Zone von Zuluftqualitadt. 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 dariiberliegenden belasteten Zone. Daher der Name Schichtenstrémung. Durch die Schichtenstrémung mit
bodennahen Luftdurchldssen werden die in Kiichen gegebenen physikalischen Bedingungen der Thermikstromung und
Temperaturschichtung genutzt und nicht gestort.

© BGN

Quellluftdurchlasse

Es gibt zahlreiche praktische Umsetzungsbeispiele der Schichtenstromung in Kiichen. Dabei sollte idealerweise die Zuluft
bodennah und zugfrei eingebracht werden. Dies geschieht iber sogenannte Quellluftdurchlasse. Man unterscheidet dabei
prinzipiell zylinderformige Quellluftdurchladsse, die als Viertel-, Halb- oder Ganzzylinder im Raum, an der Wand oder den
Raumecken positioniert sind, von flachenférmigen Quellluftdurchldssen, die vor der Wand sitzen oder biindig in die Wand
integriert sind.

Zur abschlieSenden Beurteilung und Auslegung einer raumlufttechnischen Anlage sind zu beriicksichtigen:

o das Raumvolumen, inshesondere die Deckenhdhe,

o die verwendeten Kochgeradte bzw. die herzustellenden Speisen,

o die Gerdteaufstellung (z. B. ist eine Wandaufstellung giinstiger als ein Mittelblock),

o die Gesamtleistung aller angeschlossenen warme- und feuchteabgebenden Gerate sowie der Anteil der maximal
gleichzeitig in Betrieb befindlichen Geréte,

« die eingesetzte Energie wie z. B. Strom, Gas, Dampf, Grillkohle (Gas: ausreichende Verbrennungsluftversorgung und
sichere Abgasabfiihrung erforderlich, Induktionskochgerate sind i. d. R. emissionsarm, Grillkohle: ausreichende
Verbrennungsluftversorgung und sichere Abgasabfiihrung sowie separater feuerfester Kamin notwendig),

o die Warmestrahlung,

o die vorhandenen liftungstechnischen Einrichtungen wie z. B. nattirliche und/oder technische Zu- und Abluftt.
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Zu- und Abluftanlagen

Brandschutz

Den Brandschutz betreffend muss die Kiichenabluft, bevor sie in die Abluftleitungen gelangt, durch hochwirksame
Aerosolabscheider so weit wie mdglich gereinigt werden. Damit sollen Fettdunstablagerungen und einer méglichen 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 Zerstérung des Gebdudes, da sich das Feuer tiber die mit Fett behafteten
Abluftleitungen sehr schnell ausbreiten konnte. Einrichtungen der Abluftanlage, wie z. B. Abluftleitungen, Ventilatoren,
Aggregatkammern, sind deshalb mindestens halbjdhrlich zu priifen und bei Bedarf zu reinigen.

Aerosolabscheider

Die Aerosolabscheider sollen einen Flammendurchschlag in nachfolgende
Anlagenteile verhindern. Dies wird z. B. durch den Einbau von
Aerosolabscheidern der Bauart A nach DIN 18869 ,,Gro3kiichengerdte —
Einrichtungen zur Be- und Entliiftung von gewerbsmafRigen Kiichen — Teil 5:
Abscheider; Anforderungen und Priifung® erreicht.

Die bekannten Gestrickfilter sind

e aus brandschutztechnischen Griinden,

o wegen des verdnderlichen Widerstandes,

o des hohen Reinigungsaufwandes und

o der Durchladssigkeit von UV-Strahlung bei Verwendung von UV-Anlagen

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

Kiichenliiftungshauben und ihre Aerosolabscheider sind téglich auf ihre © UK NRW | BGW
Verschmutzung hin zu priifen und bei Bedarf zu reinigen. Eine

durchgefiihrte Reinigung muss nach DGUV Regel 110-003 "Branche Kiichenbetriebe" und VDI 2052 "Raumlufttechnische
Anlagen fiir Kiichen" dokumentiert werden.

Kiichenliiftungsdecken und ihre Komponenten sind monatlich auf Verschmutzung zu priifen und bei Bedarf zu reinigen. Auch
hier ist die durchgefiihrte Reinigung zu dokumentieren.

Infektionsschutz

Um das ohnehin schon geringe Ubertragungsrisiko von SARS-CoV-2 durch RLT-Anlagen in Kiichen weiter zu verringern, sollen
die RLT-Anlagen mit einem hohen Anteil an Au3enluft ohne Unterbrechung betrieben werden. Ein Umluftbetrieb muss
vermieden oder zumindest reduziert werden, da nur eine aufireichende Zufuhr von AuBenluft eine Verringerung der
virenbelasteten Aerosolkonzentration gewdhrleistet.

Werden RLT-Anlagen nicht ausschlielich mit Zuluft aus der AuBenluft gefahren, sondern mit einem Teilstrom im Umluftbetrieb
betrieben, dann werden zum grofien Teil wieder virenbelastete Aerosole dem Raum zugefiihrt. Kann dieser Umluftbetrieb nicht
vermieden werden, sollten soweit moglich hohere Filterstufen (z. B. von Klasse F7 auf F9) eingesetzt werden. Sofern technisch
machbar konnen auch HEPA-Filter der Klassen H13 oder H14 verwendet werden. Allerdings sinkt hier durch den héheren
Filterwiderstand der Volumenstrom der RLT-Anlage. Daher muss vor einer Nachriistung mit H13- oder H14-Filtern von einem
Fachunternehmen gepriift werden, ob diese Nachriistung technisch sinnvoll moglich ist.
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Zu- und Abluftanlagen

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

e Verordnung iiber Arbeitsstétten (Arbeitsstattenverordnung — ArbStittV), Anhang

e DVGW-Arbeitsblatt G 631

o Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen, VDI 2052

e Fachbereich AKTUELL- SARS-CoV-2: Empfehlungen zum Liiftungsverhalten an Innenraumarbeitspldatzen
e Zurlickgezogen: 4.13 Raumlufttechnische Anlagen, BGR 111

e Be- und Entliiftung von gewerblichen Kiichen, ASI 8.19

Zuriickgezogen

¢ DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken

o Grof3kiichengerdte — Einrichtungen zur Be- und Entliiftung von gewerblichen Kiichen — Teil 2: Kiichenliiftungsdecken,
Anforderungen und Priifung, DIN 18869-2

o GroBkiichengerdte — Einrichtungen zur Be- und Entliiftung von gewerblichen Kiichen — Teil 5: Abscheider, Anforderungen
und Priifung, DIN 18869-5
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Elektrische Einrichtungen
Stand:06/2018

Elektrogerdte und spannungsfiihrende Teile sind normalerweise so gesichert, dass der menschliche Kérper nicht direkt mit
dem Strom oder der Spannung in Beriihrung kommt. Maschinen und elektrische Gerdte sind im Betriebsalltag aber
schddigenden Einfliissen wie Materialalterung, Beschadigung, Feuchte bzw. Ndsse oder Staub ausgesetzt. Bleiben solche
Schdden unentdeckt, konnen daraus sehr gefdhrliche Situationen entstehen. Im schlimmsten Fall kommt es bei Beriihrung
eines schadhaften Gerates oder einer defekten Anschlussleitung zum gefdhrlichen Elektrounfall. Das Brandrisiko wird durch
defekte Gerdte ebenfalls erhéht.

Fiir einige Bereiche sind alleinige Sicherungen nicht ausreichend, in
der Regel sind dadurch nur Leitungen und Elektrogerate geschiitzt.
Deshalb sind zum Personenschutz zusatzlich Fehlerstrom-
Schutzeinrichtungen, kurz:

FI-Schutzschalter oder RCDs (fiir residual current device),
vorgeschrieben. Zum Beispiel grundsatzlich auch in Kiichen
(GroBkiichen nach DIN VDE 0100-737 und DIN VDE 0100-200).

Ein FI-Schutzschalter bemerkt einen gefdhrlichen Fehlerstrom und
schaltet den tiberwachten Stromkreis sofort ab, bei Beriihrung eines
fehlerhaften Gerédtes bereits bei Fehlerstromen von maximal 30 mA.
Zudem sind bei der Auslegung der elektrischen Anlage in der Kiiche
immer die Risiken der angewandten Reinigungsverfahren zu
berticksichtigen. Das Abspritzen von elektrisch betriebenen
Kiichengerdten mit Hochdruckreiniger oder Wasserstrahl ist
verboten, da der Wasserstrahl bei den handelstiblichen, nicht
wasserdichten Gerdten durch Liiftungsschlitze etc. in das
Gerateinnere eindringen und stromfiihrende Teile benetzen kann. Die
Reinigungsflissigkeit (Wasser, ggf. Reinigungsmittel) ist leitend, das
Gerdt kann unter Spannung stehen. Zudem steht die Benutzerin bzw.
der Benutzer noch auf feuchtem bzw. nassem Boden.

© UK NRW | BGW

Arbeiten und Reparaturen an elektrischen Gerdten diirfen ausschlieBlich ausgebildete Fachleute, z. B. Elektrofachkréfte,
durchfiihren. Egal, ob Deckenleuchten angeschlossen werden oder defekte Stecker sowie beschédigte Kabel ersetzt werden
missen.

Unfallbeispiel: Laien kdnnen iibersehen, dass eine Lampe mit Metallgehduse einen zusatzlichen Schutzleiter erhalten muss. Im
Fehlerfall steht das Metallgehduse unter Strom, bei Beriihrung bekommt die Person einen gefdhrlichen Stromschlag.

Die gesamte elektrische Anlage sowie alle Betriebsmittel miissen den allgemein anerkannten Regeln der Elektrotechnik
entsprechen. Besonders wichtig sind fiir Kiichen die grundlegenden Anforderungen

e zum Schutz gegen elektrischen Schlag und
o fiir 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 Kérpers und
damit auch die Gefdhrlichkeit des Stromes. Nackte FiiBe auf feuchtem Boden sind denkbar schlechte Voraussetzungen.
Trockene Hande haben einen grofReren Widerstand als feuchte, sind also giinstiger.

Erste-Hilfe-MaBBnahmen bei Stromunfallen: Der Stromkreislauf ist sofort zu unterbrechen, z. B. durch Ausschalten der Sicherung
oder Ziehen des Steckers. Erst dann kann die oder der Verletzte beriihrt werden, da sonst die Gefahr eines Stromschlags
besteht. Anschliefend ist die Notdrztin bzw. der Notarzt zu rufen, da innere Verletzungen oder Spatfolgen nicht auszuschlieBRen
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 erh6hten Beinen lagern.
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Elektrische Einrichtungen

Wiederkehrende Priifungen sind vorgeschrieben: Damit
Beschaddigungen sowie Mangel erkannt und rechtzeitig behoben
werden konnen, missen Elektroinstallationen und alle Elektrogerate
durch ,,zur Priifung befahigte Personen® regelmafiig auf ihren
ordnungsgemadfBen Zustand gepriift werden. Also Personen, wie im
Regelfall Elektrofachkrafte, die durch ihre elektrotechnische
Berufsausbildung, Berufserfahrung und zeitnahe berufliche Tatigkeit
die erforderlichen Fachkenntnisse zur Priifung elektrischer Anlagen
und Betriebsmittel besitzen. Die Verantwortung fiir die
ordnungsgemdfe Durchfiihrung der Priifungen obliegt der
Elektrofachkraft. Der Arbeitgeber bzw. Unternehmer wéahlt die
Priiferinnen oder Priifer aus und sollte sich im Zweifelsfall tiber ihre
© UK NRW | BGW Qualifikation informieren. Die Priifergebnisse miissen dokumentiert
und mindestens bis zur nachsten Priifung aufbewahrt werden.
Beispiele fiir Priifprotokolle enthélt die DGUV Information 203-070 ,,Wiederkehrende Priifungen ortsveranderlicher elektrischer
Arbeitsmittel — Fachwissen fiir den Priifer”. Durch eine Priifplakette ist die Priifung zusatzlich am Geréat erkennbar.

F

Die Priiffrist fiir wiederkehrende Priifungen an elektrischen Anlagen und ortsfesten elektrischen Arbeitsmitteln betragt vier
Jahre.

Beispiele: Elektroinstallationen bis zur Steckdose und fest installierte Gerdte wie Elektroherde, Kochkessel, Dampfer,
Kiihlschranke. Fiir Raume mit elektrischen Saunadfen betrdagt die Priiffrist ein Jahr.

Sechs Monate gelten als Richtwert fiir ortsverdnderliche elektrische Arbeitsmittel wie z. B. Mixer, Aufschnittschneidemaschine,
Toaster, elektrisches Reinigungsgerét, Elektrowerkzeuge, Verlangerungsleitungen mit Steckern. Bei sehr geringer Fehlerquote
einJahr.

Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

Aufschnittmaschinen

Kaffeeautomaten

Kochplatten

Toaster

Rihrgerdte

Warmewagen/Warmhaltegerdte
Verldangerungs- und Gerdteanschlussleitungen
Elektrische Handgeréte

USW.

6 Monate

Ausnahmen: sonstige Kiichen = 12 Monate

Auszug aus: Tabelle 1 B: Wiederholungspriifungen ortsveranderlicher elektrischer Betriebsmittel, DGUV Information 203-050 -
Kommentar zur UVV ,,Elektrische Anlagen und Betriebsmittel“ (2005) [928]

Quellen

o Elektrische Anlagen und Betriebsmittel, DGUV Vorschrift 3

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

o Wiederkehrende Priifungen ortsveranderlicher elektrischer Arbeitsmittel — Organisation durch den Unternehmer, DGUV
Information 203-071

o Errichten von Niederspannungsanlagen - Teil 4-41: Schutzmanahmen - Schutz gegen elektrischen Schlag, DIN-VDE 0100-
410

o Errichten von Niederspannungsanlagen - Feuchte und nasse Bereiche und Raume und Anlagen im Freien, DIN-VDE 0100-
731 VDE 0100-731:2014-10
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FuBboden

Stand:06/2018

FuRboden in Kiichen miissen sicher begehbar und leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Belastbarkeit fiir die zu
erwartenden Beanspruchungen aufweisen.

Allgemeine Voraussetzungen zu "Fubéden” finden Sie in den bereichsiibergreifenden Themen.

Sicher begehbar bedeutet, dass der FuBboden rutschhemmend und eben ist sowie keine Stolperstellen vorhanden sind. Als
Stolperstellen gelten im Allgemeinen Hohenunterschiede von mehr als 4 mm. Zur Erhaltung der sicheren Begehbarkeit muss
der Fuboden auch eine ausreichende Belastbarkeit, z. B. fiir Wagen, fahrbare Transportbehdlter oder Flurférderzeuge,
aufweisen. Der Bodenbelag muss gegen die vorkommenden chemischen Verbindungen, z. B. Reinigungsmittel, Fettsduren,
widerstandsfahig sein.

Fiir einzelne Arbeitsbereiche sind FuBbdden der folgenden Bewertungsgruppen erforderlich:

Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung in Heimen, Sanatorien R11

Kiichen flir Gemeinschaftsverpflegung in Krankenhdusern, Kliniken R 12
Auftau- und Anwarmkiichen R10
Kaffee- und Teekiichen, Stationskiichen R 10

Spiilraume in:

Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung in Heimen, Sanatorien R11

Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung in Krankenhdusern, Kliniken R 12

Kiihlrdume, Tiefkiihlrdaume

fuir unverpackte Ware 12
- R
fur verpackte Ware 11

Benachbarte Arbeitsbereiche mit unterschiedlicher Rutschgefahr, in denen Versicherte wechselweise tatig sind, sollten
einheitlich mit dem Bodenbelag der jeweils hoheren Bewertungsgruppe ausgestattet sein. Sind in benachbarten Arbeitsraumen
oder -bereichen Bodenbeldge unterschiedlicher Rutschhemmung eingesetzt, ist darauf zu achten, dass die Bodenbeldge
jeweils zwei benachbarten Bewertungsgruppen zugeordnet sind, z. B. Bewertungsgruppe R11 und R 12.

FuRbdden im Freien, z. B. im Bereich der Anlieferung, miissen so beschaffen sein, dass sie bei jeder Witterung sicher begangen
werden kénnen. Dies kann durch rutschhemmende, frostsicher verlegte Bodenbelédge oder geeignete Uberdachungen erreicht
werden.

Gedruckt am: 25.04.2023 www.sicheres-krankenhaus.de  Seite 14



Bau und Ausstattung

FuBboden

FuBbdden miissen so ausgefiihrt sein, dass auf den FuBboden
gelangte Fliissigkeit abgefiihrt wird. Dies kann durch leichtes Gefille
des Fubodens gegen Ablauféffnungen oder Ablaufrinnen erreicht
werden. Empfohlen wird ein Gefélle des FuBbodens von 1 bis 1,5 %.

Ablauféffnungen und Ablaufrinnen miissen in ausreichender Zahl
vorhanden und an den Stellen angeordnet sein, an denen der
Fliissigkeitsanfall zu erwarten ist. Fliissigkeitsanfall ist z. B. in
Spilkiichen und unter den Auslaufoffnungen der Kochkessel oder
Kippbratpfannen zu erwarten. Die Grof3e der Ablauféffnungen und -
rinnen muss so bemessen sein, dass anfallende Fliissigkeit
unmittelbar in die Ablaufrinne geleitet und ohne Riickstau abgefiihrt
werden kann. Die Abdeckung von Ablauféffnungen und -rinnen sollte
die gleiche Rutschhemmung aufweisen wie der angrenzende
Fuboden.

Ablauféffnungen, Ablaufrinnen und dhnliche Vertiefungen miissen
tritt- und kippsicher, ausreichend belastbar sowie bodengleich

abgedeckt sein. Die Abdeckung muss so gestaltet sein, dass auch
groBere Fliissigkeitsmengen problemlos ablaufen kénnen und ein

Sicheres-Krankenhaus | Kiiche

© UK NRW | BGW

Hochspritzen der Fliissigkeit weitgehend verhindert ist. Bei der Auswahl von Rosten oder Abdeckungen sollten auch die

Reinigungsbedingungen beriicksichtigt werden.

Der vorstehende Text zum Thema ,,FuBboden in Kiichen* ist auszugsweise der Ziffer 3.2.2 der DGUV-Regel 110-003 (GUV-R

111), Arbeiten in Kiichenbetrieben (Stand Mai 2007), entnommen.

Quellen

o FuBboden in Arbeitsraumen und Arbeitsbereichen mit Rutschgefahr, DGUV Regel 108-003

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Fritteuse
Stand:06/2018

Frittieren ist eine besondere Art des Garens von Lebensmitteln. Es werden die in heiBem Fett oder Ol schwimmenden
Lebensmittel ausgebacken. Die Fett-Temperatur liegt dabei zwischen 140 und 175 °C.

Die Fritteuse hat ein kleinflichiges tiefes Becken, das meistens elektrisch beheizt wird. Uber 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 l6senden Bestandteile, damit diese
nicht weiter erhitzt werden und die Qualitdt des Lebensmittels ungiinstig beeinflussen.

Jede Fritteuse verfiigt neben dem Regelthermostaten (blau), der
nur bis maximal 200 °C einstellbar sein darf, (iber 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 unabhangig.

Frittierkdrbe miissen in die dafiir vorgesehenen
Haltevorrichtungen sicher eingehdangt werden kénnen. Ein
Zurilickfallen des Korbes in das Fettbad muss durch die
Haltevorrichtung verhindert sein.

Ausschwenkbare Heizeinrichtungen sind in oberster Stellung mit
der Arretiervorrichtung gegen Zuriickfallen ins Fettbecken zu
sichern, oder ein Zuriickfallen ist durch Schwerpunktverlagerung
des Heizkorpers liber den Hochststand hinaus sicher verhindert.
Ausschwenkbare Heizkorper miissen automatisch abschalten,
wenn 80 % der Strecke zwischen der Betriebslage und ihrer
ausgeschwenkten Lage zuriickgelegt worden sind.

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

Beim Frittieren von Lebensmitteln entstehen Fettdiinste, die arbeitsbedingte Gesundheitsgefahren darstellen. Damit sie gar
nicht erst in den Atembereich der Kiichenmitarbeiter gelangen, miissen Fettdiinste unmittelbar tiber der Entstehungsstelle
mittels Kiichenentliiftungsanlagen erfasst und abgefiihrt werden.

Wegen der Gefahr einer Fettexplosion muss der Kontakt des Fetthades mit Wasser oder anderen potenziellen Fliissigkeiten
vermieden sein. In der Ndhe von Fritteusen diirfen sich daher keine Wasserzapfstellen oder Gerdte mit fliissigem Inhalt, z. B.
Warmwasserbdder oder Kochkessel befinden.

Erfahrungsgemaf ist ein Abstand von 90 cm zwischen einer
Fritteuse und Einrichtungen mit Fliissigkeiten als ausreichend
anzusehen. Kann dieser Abstand nicht eingehalten werden, ist
eine mindestens 35 cm hohe, nicht brennbare Abtrennung
erforderlich, die den Eintritt von Fliissigkeiten ins Fettbecken
verhindert. Gegenstande, die beim Hineinfallen in heif3es Fett zu
einer besonderen Gefdhrdung fiihren, wie z. B. Gebinde mit
Fliissigkeiten, miissen von der Fritteuse ferngehalten werden.

Aus Sprinkleranlagen darf kein Wasser in das heif3e Fett gelangen
konnen. Gegebenenfalls sind Sprinkler umzusetzen oder mit
geeigneten Abweisblechen auszuriisten.

Fritteusen, deren zuldssige Fiillmenge 5 | tiberschreitet, miissen
eine Fett-Ablasseinrichtung haben, die das sichere Entleeren des
Fettbeckens gewdhrleistet.

Der Ablasshahn darf sich nicht unbeabsichtigt 6ffnen konnen,
was z. B. durch ein Ventil mit Klappgriff, Drehknopf oder durch
den verdeckten Einbau des Ventilstellteiles verhindert werden

© UK NRW | BGW kann.
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Fritteuse

Die Konstruktion der Auslauféffnung muss das sichere Fliefen heif3en Fettes in den Auffangbehdlter oder in die
Filtriervorrichtung gewihrleisten. Der Auslauf muss so dimensioniert sein, dass heiBes fliissiges Fett/Ol sich nicht aufstauen
kann.

Das Ablassen von heiRem Fett/Ol ist ausschlieBlich in dazu geeignete Behilter zuldssig. Als geeignet werden Behilter
angesehen, wenn sie:

e ausreichend bemessen, nicht zu schwer und standsicher sind,

o mit stabilen und ergonomisch gestalteten Tragegriffen versehen sind,

e aus temperatur- und formbestdandigem Material bestehen,

 mit Einrichtungen, die das Uberschwappen des heien Fettes verhindern, wie z. B. dicht schlieBende Deckel, ausgeriistet
sind,

e mit einer Ausgussnase versehen sind, die das AusgieBen in gebiindeltem Strahl sicherstellt.

Das Transportieren des heifien aus Fritteusen abgelassenen Fettes bedarf besonderer Umsicht. Geeignete Behalter, die vor
dem Transport zwangsldufig geschlossen werden miissen, senken das Risiko von Verbrithungen durch herausschwappendes
heifles Fett erheblich.

Vor dem Befiillen von Fritteusen ist darauf zu achten, dass das
Becken trocken, die Fettablassvorrichtung geschlossen, die
Heizeinrichtung abgeschaltet und frei von abgelagerten Riickstanden
ist. Die Heizeinrichtung darf erst in Betrieb genommen werden, wenn
das Fettbecken entsprechend der Bedienungsanleitung des
Gerateherstellers mit Fett gefiillt ist. Andernfalls kommt es zur
ortlichen Uberhitzung der Heizeinrichtung, und die Folgen sind
Fettbrande.

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

Das Bedienen der Fritteusen darf nur von Personen erfolgen, die im
sicheren Umgang mit den Gerdten unterwiesen sind. So miissen
diese auch in Bezug auf bestimmte Anzeichen eines méglichen
Fettbrandes, der sich meist durch sehr starkes Fettrauchen
ankiindigt, und fiir MaBnahmen des Verhinderns eines Fettbrandes
geschult sein.

© UK NRW | BGW

Zur Bekdampfung von Speisedl- und Speisefettbranden sind zusatzlich zur Grundausstattung von Kiichen mit
Feuerldoscheinrichtungen geeignete und gepriifte Feuerloscher nach DIN EN 3 bereitzustellen.

Diese Feuerloscher erhalten nach bestandener Priifung das Piktogramm der Brandklasse F und im Schriftfeld zusatzlich den
erganzenden Herstellerhinweis ,,Geeignet zum Loschen von Speisedl- und Speisefettbranden®.

Umfangreiche Fettbrandversuche der BGN haben zu der grundsitzlichen Erkenntnis gefiihrt, dass Fett- bzw. Olbrinde
vermeidbar sind, wenn die Bedienperson ihren Arbeitsplatz nicht verldsst. Die rechtzeitige Abschaltung der Energiezufuhr
(auffalliger Rauch im Zeitfenster von ca. 20 min.!) wiirde geniigen, eine Selbstentziindung zu verhindern.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

Beratungshilfe Vermeidung von Fettbranden Februar 2017

o Grof3kiichengerdte — Friteusen — Anforderungen und Priifung, DIN 18856

o Tragbare Feuerldscher, DIN EN 3

o Sicherheit elektrischer Geréte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke, DIN EN 60335-2-37
o Frittiergerdte, ASI 2.15

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz*“ — Einsatz von Léschdecken
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HeiBluftdampfer

Stand:06/2018

HeiBluftdampfer sind die Weiterentwicklung der frilheren HeiBluftgerdte, in denen ausschlieBlich heiRe Luft als Warmetrdger
genutzt wurde. Mit der Kombination eines Heif3luft- und Dampfgerdtes konnen sowohl HeiRluftgarverfahren oder Dampf-, Koch-
und Diinstverfahren als auch beide Prozesse gleichzeitig bzw. hintereinander vorgenommen werden.

Der Dampf stromt aus einem separaten Dampferzeuger direkt in den Garraum ein oder wird mittels Wasserverteilung auf den im
Kern des rotierenden Gebldserads befindlichen Heizkdrper bzw. Warmetauscher erzeugt.

Vom Lifter wird der so erzeugte Hei?dampf mit hoher Geschwindigkeit
und grof3er Turbulenz allseitig um das Gargut geblasen. Durch diesen
Effekt entsteht ein hoher konvektiver Warmeiibergang, der die bekannte
schonende Garung durch HeiBluft bewirkt.

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

Der HeiBluftdampfer wird mit verschiedenartigen sogenannten
GastroNorm-Einschiiben (Behilter oder Roste), die das Gargut
aufnehmen, beschickt. Die GN-Einschiibe befinden sich dabei in
Hordengestellwagen oder werden in die jeweilige Ebene einzeln
geschoben.

Unter allen Betriebsbedingungen diirfen sie dann keine Lageveranderung
einnehmen und miissen gegen Herausfallen gesichert sein. Fahrbare
Gestelle und Hordengestellwagen diirfen nicht kippen kénnen; sie
missen bei allen zu erwartenden Beanspruchungen ausreichend © UK NRW | BGW
standsicher sein. Mindestens zwei Rollen an fahrbaren Gestellen sind

feststellbar.

In HeiBluftdampfern konnen die Gartemperaturen bis zu 250 °C betragen, was die entsprechende Aufheizung der
Garraumwandungen wie auch der GN-Behalter bewirkt. Ausreichende Warmedammung verhindert am Gehduse heifie
Oberflachen, die nicht unmittelbar fiir den Arbeitsfortgang erforderlich sind.

Zur Vermeidung von Verbrennungen beim Umgang mit heien Gestellen und GN-Einschilben miissen geeignete
Schutzhandschuhe oder Hilfseinrichtungen, wie z. B. einhdngbare Griffe flir Hordengestellwagen, zur Verfligung stehen und
benutzt werden.

Die Tiir des HeiBluftddmpfers ist mit dem Antrieb des Liifters verriegelt und verhindert beim Offnen, dass das Gebldserad
weiterlduft. Die Heif3luftumwadlzung ist dann unterbrochen. Ein wahrend des Garprozesses oder unmittelbar nach Ende des
Garprozesses frithes Offnen der Tiiren kann physikalisch bedingt dennoch zum Austritt heifer Diinste und Schwaden fiihren,
weshalb zur Verringerung von Gesundheitsgefahren geeignete SchutzmaBnahmen erforderlich sind. Dieses sind z. B.

o Abluftanlagen, deren Erfassungsstelle tiber dem HeiBBluftdampfer angeordnet sein muss,
e Verwendung von Gerdten mit integrierten Absaugeinrichtungen,

« Einrichtungen, die das Offnen der Tiir nur stufenweise erméglichen,

e organisatorische Mafsnahmen.

Bei der Entnahme von GN-Einschiiben, insbesondere aus den oberen Ebenen, kann es infolge Schréghaltens zum Uberlaufen
von Ansammlungen heier Flissigkeiten kommen. Behdlter mit Fliissigkeiten oder Gargut, bei dem wahrend des Garprozesses
mit entsprechender Menge an Fliissigkeitsansammlungen zu rechnen ist, sind zur Vermeidung von Verbriihungen in eine noch
einsehbare Beschickungsebene (in der Regel bis ca. 1,60 m Hohe) einzuschieben.

Von der Bedienperson kann das aus solchen Fliissigkeitsansammlungen resultierende Gefahrdungspotenzial dann vor der
Entnahme deutlicher eingeschétzt werden. Uber diese Vorginge miissen die Beschiftigten im Besonderen unterwiesen sein.

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

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

Ubereinandergestellte Gerite, die nach dem Aufstellen eine obere
Beschickungsebene hdherals 1,60 m liber der Zugangsebene aufweisen,
sind wie Standgerate zu kennzeichnen.

Der Gefahr des zufalligen Beriihrens heier Oberflachen an GN-
Einschiiben, Gehduseinnenteilen oder der Innenseite offen stehender
Tiiren muss durch ausreichende Abstande beim Beschicken bzw.
Entnehmen entgegengewirkt werden.

Zum sicheren Bedienen eines Heif3luftddmpfers muss der Bedienperson
geniigend Bewegungsflache am Arbeitsplatz zur Verfiigung stehen.
Deren Tiefe soll an keiner Stelle weniger als 1,00 m, erhoht um die Tiefe
der Einschubteile, betragen. Ebenso muss fiirs sichere Verschieben und
Abstellen z. B. heiRer Hordengestellwagen der erforderliche Platzbedarf
bereitgestellt sein.

Insbesondere das Braten und Grillen unter Heif}luftatmosphdre ohne
© UK NRW | BGW zusatzliche Dampfeinspeisung kann zu entsprechenden festgebrannten
Riickstanden an Wandungen und Einbauteilen fiihren. Verfiigt ein
HeiBluftdampfer iber ein integriertes Reinigungssystem, gestaltet sich der Reinigungsprozess relativ unproblematisch. Ein
aufwendiges handisches Reinigen eriibrigt sich dann meistens.

In anderen Fallen ist der offene Umgang mit aggressiven Chemikalien nicht zu vermeiden. Dieses beinhaltet dann das
Anwenden besonderer SchutzmaBnahmen und das Bereitstellen sowie Benutzen geeigneter persénlicher Schutzausriistung,
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 gemaf; dem Gefahrstoffrecht. Insbesondere durch Dampfen des zu
reinigenden Heif3luftddmpferinnenraumes kann ein Grofteil der genannten Riickstdnde ohne Gefahrstoffeinsatz geldst und
beseitigt werden. Die anschlieBende fiir eine optimale Reinigung benotigte Gefahrstoffmenge ldsst sich damit deutlich
verringern.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

o GroBkiichengerdte — HeiSumluftgerate und Heiluftddmpfer — Anforderungen und Priifung, DIN 18866

o Sicherheit elektrischer Gerdte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke — Teil 1: Allgemeine Anforderungen, DIN EN
60335-1

o Sicherheit elektrischer Gerdte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke — Teil 2-42: Besondere Anforderungen fiir
elektrische Heiumluftéfen, Dampfgerate und HeiBluftdampfer fiir den gewerblichen Gebrauch, DIN EN 60335-2-42

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Kippbratpfanne/Druckgarpfanne

Stand:06/2018

Kippbratpfannen zahlen zu den dltesten Gerdten in der traditionellen Krankenhauskiiche. Der Pfannentiegel besteht aus
massivem Gussstahl und ist zwischen den Standsdulen kippbar gelagert. Er wird von unten temperaturgeregelt und
gleichmafiig verteilt, elektrisch oder gasbetrieben mit Warme versorgt. Der Tiegelboden kann dabei bis zu 300 °C heif3 werden.
Die zwischen 160 und 190 mm hohen Seitenwdnde sind nicht beheizt.

Der Pfannentiegel verfiigt tiber einen Uberlaufrand, eine Schnaupe
zum punktgenauen Ausgiefien und einen Klappdeckel. Das Kippen
des Pfannentiegels kann tiber Schneckengetriebe per Hand oder
kraftbetrieben nach vorn iiber 90° erfolgen. Das selbsthemmende
Schneckengetriebe sorgt fiir ein sicheres Halten des Pfannentiegels
in jeder Kippstellung. Die Kippbewegung muss bei kraftbetriebenem
Antrieb durch eine Befehlseinrichtung mit selbsttatiger Riickstellung
erfolgen. Elektrisch beheizte Kippbratpfannen miissen mit einer
Einrichtung ausgeriistet sein, die die Heizelemente automatisch
abschaltet, wenn der Tiegel um mehr als 12° aus der Horizontalen
gekippt wird.

Deckel miissen so gestaltet sein, dass ein gefahrloses Offnen und
SchlieBen sichergestellt ist. Insbesondere miissen an Scharnieren
befestigte Deckel eine definierte Endstellung haben und gegen
unbeabsichtigtes Zufallen gesichert sein, z. B. durch Arretierung oder
Anschlag. Konnen durch herabfallende Deckel Verletzungen
entstehen, miissen die Deckel mit Gewichtsausgleich versehen sein.
Griffe miissen in oberer Stellung des Deckels gut erreichbar sein.
Deckel und Deckelgriffe miissen so angeordnet und gestaltet sein,
dass beim Offnen und SchlieRen ein Verbriihen durch
Dampfschwaden und ein Verbrennen an heifRen Oberfldchen vermieden werden.

© UK NRW | BGW

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

Eine Sonderbauform der Kippbratpfanne ist die elektrisch
betriebene Druckgarpfanne. Der Pfannentiegel ist tiefer und mit
einem druckfest verschlie3baren Deckel ausgeriistet, sodass mit
einem geringen Uberdruck gegart werden kann.

Der Deckel des Tiegels darf sich erst dann 6ffnen lassen, wenn der
Innendruck auf den atmosphdarischen Druck reduziert wurde.

Austretender Dampf und austretendes Heifwasser aus
Sicherheitseinrichtungen von Druckgarpfannen miissen so
abgeleitet werden, dass eine Gefahrdung von Personen
ausgeschlossen ist.

Druckgaren verkiirzt die Garzeit erheblich. Durch Verdampfen von
Wasser im verschlossenen Pfannentiegel entsteht ein Uberdruck
© UK NRW | BGW zwischen 0,5 bis 0,8 Bar. Deckelverschliisse und -scharniere
unterliegen dabei extrem hohen Belastungen.

Druckgarpfannen sind, insbesondere mit Blick auf die Sicherheitseinrichtungen, deshalb den Arbeitsmitteln zuzurechnen,
welche Schdden verursachenden Einfliissen unterliegen und zu einer gefdhrlichen Situation fithren kénnen.

Gemafs Betriebssicherheitsverordnung sind Druckgarpfannen von einer befahigten Person {iberpriifen zu lassen. Fristen der
Priifungen sind auf dem Ergebnis einer Gefdhrdungsbeurteilung basierend festzulegen.
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Kippbratpfanne/Druckgarpfanne

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

e FBNG-014 ,,Bodenabldufe im Bereich von Multifunktionsgerdten in Kiichen*

o GroBkiichengerdte — Teil 1: Kippbratpfannen; Anforderungen und Priifung, DIN 18857-1

o Grof3kiichengerdte — Teil 3: Kipp-Druckgarpfannen, Anforderungen und Priifung, DIN 18857-3

o Grof3kiichengerdte fiir gasformige Brennstoffe, DIN EN 203-2-8

o Sicherheit elektrischer Geréte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke — Teil 2-39: Besondere Anforderungen fiir
elektrische Mehrzweck-Koch- und -Bratpfannen fiir den gewerblichen Gebrauch, DIN EN 60335-2-39

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Kochkessel

Stand:11/2021

Kochkessel bestehen aus Innen- und Auenkessel. Am Boden des Auf’enkessels ist ein Wasserbad vorhanden, in dem sich
meist eine elektrische Heizeinrichtung befindet. Das Wasser des Wasserbades verdampft bei Erwdarmung, und der Dampf steigt
im Hohlraum zwischen Innen- und Aufenkessel nach oben. Er gibt dabei die Warme an die kithleren Wandungen des inneren
Kessels mit Gargut ab. An der Innenkesselwand kondensiert der Dampf und lduft zuriick ins Wasserbad.

Deckel miissen so gestaltet sein, dass ein gefahrloses Offnen und
SchlieBen sichergestellt ist. Insbesondere an Scharnieren befestigte
Deckel miissen eine definierte Endstellung haben und gegen
unbeabsichtigtes Zufallen gesichert sein, z. B. durch Arretierung oder
Anschlag. Kénnen durch herabfallende Deckel Verletzungen
entstehen, miissen die Deckel mit Gewichtsausgleich versehen sein.
Griffe miissen in oberer Stellung des Deckels gut erreichbar sein.
Deckel und Deckelgriffe miissen so ausgefiihrt, angeordnet und
gestaltet sein, dass beim Offnen und Schliefen ein Verbriihen durch
Dampfschwaden und ein Verbrennen an heiflen Oberflachen
vermieden werden.

Griffe von Entleerungshdahnen miissen so angeordnet und gestaltet
sein, dass ein unbeabsichtigtes Offnen nicht méglich ist, z. B. durch
Klappgriffe oder runde Handgriffe. Die Schlief3stellung 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* moglich sein.

© UK NRW | BGW

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 verfiigen, entgegen dem lose aufliegenden Deckel bei Koch- und Schnellkochkesseln, iber einen druckdicht
verschlieRbaren Deckel, sodass das Gargut wiahrend des Kochens unter einem Uberdruck von etwa 0,5 bar steht. Der Deckel
des Kochraumes von Druckkochkesseln darf sich nicht 6ffnen lassen, solange der Innendruck nicht auf den atmosphdarischen
Druck reduziert wurde.

Kippkochkessel lassen sich zum Entleeren nach vorn kippen. Das
Kippen kann tiber Schneckengetriebe per Hand oder
elektromotorisch erfolgen. Der Auslauf bzw. der Rand des
Kippkochkessels ist so zu gestalten, dass die Flissigkeit nurim
gebundenen Strahl ausfliefSen kann.

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

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

Druckkochkessel sind, insbesondere mit Blick auf die
Sicherheitseinrichtungen, deshalb den Arbeitsmitteln
zuzurechnen, welche Schdden verursachenden Einfliissen
unterliegen und zu einer gefdhrlichen Situation fiihren konnen.

© UK NRW | BGW

Gemaf3 Betriebssicherheitsverordnung sind Druckkochkessel von
einer befdhigten Person tiberpriifen zu lassen. Fristen der Priifungen sind entsprechend dem Ergebnis der
Gefdahrdungsbeurteilung festzulegen.
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Kochkessel

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
e FBNG-014 ,,Bodenabldufe im Bereich von Multifunktionsgerdten in Kiichen*
o Grof3kiichengerdte — Teil 1: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum — Anforderungen

und Priifung, DIN 18855-1
o Grof3kiichengerdte fiir gasformige Brennstoffe — Teil 2-3: Spezifische Anforderungen — Kochkessel, DIN EN 203-2-3
o Sicherheit elektrischer Gerdte fiir den Hausgebrauch und dhnliche Zwecke, DIN EN 60335-2-47

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Spiilkiichen

Stand:12/2020

Zu den Tatigkeiten in Spiilkiichen zahlen insbesondere die Reinigung von verschmutztem Geschirr und Besteck sowie Pfannen
und Topfen. Dazu werden in der Regel gesundheitsschddliche oder dtzende Reinigungs- und Desinfektionsmittel verwendet.
Schweres Kochgeschirr wird gehoben und getragen sowie Spiilgut umgesetzt und Glas- und Geschirrbruch beseitigt. Dabei
kommt es immer wieder zu Unfdllen im Umgang mit den eingesetzten Gefahrstoffen, zu Schnittverletzungen oder zu
Hauterkrankungen sowie zu Belastungen des Muskel-Skelett-Systems. Weitere Gefahrdungen bzw. Belastungen sind der Ldrm
der Spiilmaschine sowie die Handhabung des Geschirrs und Bestecks, ungiinstiges Raumklima oder Schimmelbildung durch
hohe Luftfeuchte und das Ausrutschen auf nassen oder verschmutzten Fubéden sowie Stolpern iber am Boden liegende
Schlauchleitungen.

Praktikable Losungen zur Gefahrdungs- bzw. Belastungsminimierung sind den
nachfolgend genannten Hinweisen und Tipps zu entnehmen.

Das Ein- und Ausrdumen der Spiilmaschine ist so zu gestalten, dass
Belastungen durch Verdrehen der Wirbelsdule und Zwangshaltungen
verhindert werden. Bereits beim Einrichten der Arbeitsplatze ist auf eine
geeignete Aufstellung der Arbeitsmittel zu achten, damit eine Beschickung
oder Bedienung unter ergonomisch giinstigen Bedingungen moglich ist.

Es ist sicherzustellen, dass die entstehenden Feuchte- und Stofflasten
moglichst nahe an der Entstehungsstelle erfasst und aus dem Arbeitsbereich
abgefiihrt werden. Ausreichende Be- und Entliiftung der Spiilkiiche vermeidet
bzw. minimiert eine mégliche Schimmelbildung und sorgt fiir ein gesundes
Raumklima.

Wenn an bestimmten Arbeitsplatzen ein Larm-Expositionspegel von 80 dB(A)
erreicht oder tiberschritten wird, ist den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
geeigneter Gehdrschutz bereitzustellen. Den betroffenen Mitarbeiterinnen © UKNRW | BGW
und Mitarbeitern muss zudem arbeitsmedizinische Vorsorge angeboten werden. Ab 85 dB(A) miissen die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter den Gehdrschutz tragen und der Arbeitgeber hat arbeitsmedizinische Vorsorge zu veranlassen. Geschirr und
Besteck sind moglichst ,larmarm® zu handhaben, also abzulegen oder abzusetzen, anstatt z. B. das Spiilgut oder die Korbe
aus groflerer Hohe fallen zu lassen oder abzuwerfen. Bei der Beschaffung von Geschirrwagen ist auf ,,ldarmarme* Rader zu
achten.

In einem Hautschutzplan ist festzulegen, wann von den Beschéftigten im Spiilbereich welche Handschuhe zu tragen sind und
wann Pflege- oder Schutzcreme aufgetragen werden soll. Zur Handereinigung sollte pH-hautneutrales Fliissigsyndet
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 Kiichengerdten kdnnen
vermieden werden, indem die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter fiir die gefahrdenden Tatigkeiten geeignete schnitthemmende
Schutzhandschuhe benutzen.

In Spiilkiichen ist geeignetes, rutschhemmendes Schuhwerk zu tragen. Zur Vermeidung von FuBBverletzungen sind
insbesondere den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die mit schwerem Kochgeschirr umgehen, Sicherheitsschuhe
bereitzustellen. Zur Vermeidung von Stiirzen sollten vorzugsweise Schlauchaufroller installiert werden. Nicht mehr bendétigte
Wasserschldauche sind immer aufzurollen.

Informationen zum Thema Larm finden Sie auch im Artikel: Kiiche - Ldrm

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, 2.2 Was fiir die Branche gilt

e Ldrm am Arbeitsplatz, DGUV Information 209-023

¢ Lastenhandhabungsverordnung (LastenhandhabV)

o Gefahrstoffverordnung (GefStoffV)

e PSA-Benutzungsverordnung, PSA-BV

o Gefdhrdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, Mafsnahmen, Technische Regel fiir Gefahrstoffe, TRGS 401
o Betriebsanweisung und Information der Beschaftigten, Technische Regel fiir Gefahrstoffe, TRGS 555
e FuBbdden, Technische Regel fiir Arbeitsstédtten, ASR A1.5/1,2

e Raumtemperatur, Technische Regel fiir Arbeitsstatten, ASR A3.5

o Liiftung, Technische Regeln fiir Arbeitsstdtten, ASR A3.6

o Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen, VDI 2052
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Anlieferung und Lagerung

Stand:05/2021

Alle in der Kiiche bendtigten Produkte unterliegen zunachst einer
Wareneingangskontrolle und miissen dann fachgerecht eingelagert werden.
Dabei kann es sich um Grundstoffe, Frischprodukte, Convenience-Produkte oder
Tiefkiihlware handeln. Um ,,von Anfang an* fiir Sicherheit und
Gesundheitsschutz der Beschaftigten zu sorgen, miissen Sie die dort
vorkommenden Gefdhrdungen kennen und entsprechende Schutzmanahmen
treffen.

Bei der Anlieferung und Lagerung sind insbesondere folgende Gefdhrdungen zu
beachten, die beschriebenen MaBnahmen kénnen diese Gefahrdungen
reduzieren:

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

© UK NRW | BGW

Wenn die Anlieferung tiber eine Laderampe erfolgt, ist dort fiir einen ausreichenden Schutz gegen Absturz zu sorgen, bevorzugt
durch bauliche MaRnahmen wie Geldnder oder Absperrungen an der Absturzkante.

FuBBverletzungen bei Transportarbeiten mit Flurférderzeugen (z. B. Gabelhubwagen) oder mit anderen Hilfsmitteln knnen
vermieden werden, wenn die Beschaftigten beim Transport oder beim Ein- und Auslagern schwerer Gebinde Sicherheitsschuhe
tragen. Tipp: an Mitganger-Flurforderzeugen bietet eine aktive Fuschutzleiste zusatzlichen Schutz vor Verletzungen. Bei
FuBkontakt mit der Leiste wird ein Sicherheitsschalter aktiviert. Das Flurférderzeug bremst sofort ab und fahrt in die
Gegenrichtung. Eine Nachriistung solcher FuBschutzleisten ist daher empfehlenswert.

Werden zum Transportieren auch Hebebiihnen verwendet, dann ist sicherzustellen, dass diese bestimmungsgemaf} betrieben
und wiederkehrend gepriift werden. Die Beschaéftigten sind an Hand der Bedienungsanleitung tiber die richtige Benutzung (z. B.
zur Tragféahigkeit, zur Sicherung von Wagen gegen Wegrollen) und tiber die jeweils vorgesehenen Schutzmanahmen
(Zweihandbedienung oder Schaltleisten zur Sicherung von Quetsch- und Scherstellen, ggf. Absturzsicherung) zu unterweisen.

Belastungen des Muskel-Skelett-Systems bei Transport- und Lagertdtigkeiten werden durch den Einsatz von
Transporthilfsmitteln (Flurférderzeuge, Sackkarren, Wagen) minimiert. Der Einkauf kleinerer Gebinde erleichtert den Transport.
Wenn keine Hilfsmittel zur Verfligung stehen, werden schwere Lasten sinnvoller Weise durch zwei Personen getragen. Eine
Beurteilung der Gefdhrdungen mit den Leitmerkmalmethoden ,Heben, Halten, Tragen“ bzw. ,Ziehen, Schieben* gibt
Aufschluss dariiber, ob weitere Mafinahmen erforderlich sind. Die dazu benotigten Formblatter sind liber die Internetseite der
Bundesanstalt fiir Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin (www.baua.de) verfiigbar.

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

Schnittverletzungen beim Umgang mit Karton- und Folienverpackungen werden dadurch vermieden, wenn fiir das Offnen von
Kartons und Folienverpackungen dem Personal z. B. geeignete Hilfsmittel zur Verfiigung gestellt werden. Geeignet fiir das
Offnen von Kartons oder fiir das Entfernen von Umreifungen sind insbesondere Sicherheitsmesser mit einer selbsttitig
zuriickziehenden oder mit verdeckt angeordneter Klinge.
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Zusatzlich tragt auch die Verwendung schnitthemmender
Handschuhe dazu bei, Verletzungen an scharfen und rauen
Oberflachen von Kartons bei solchen Tatigkeiten zu
verhindern.

Zur Vermeidung des Eingeschlossenseins und
Unterkiihlungen miissen Tiiren von Kithlraumen immer von
innen gedffnet werden konnen, auch dann, wenn sie
versehentlich von aufien abgeschlossen wurden. Die
entsprechenden Entriegelungsfunktionen sind regelmafig
auf einwandfreie Funktion zu tUberpriifen. Zudem miissen
die Ausgdnge der Kithlrdume auch bei ausgeschalteter
Hauptbeleuchtung aufgefunden werden kénnen, hier ist
eine Sicherheitsbeleuchtung oder eine
Rettungskennzeichenleuchte vorzusehen. Bei kleinen
Raumen (bis 100 m2) geniigen auch Markierungen aus
nachleuchtenden Materialien. Trotzdem sind alle
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter darauf hinzuweisen, vor
dem Abschlieen von Kiihlraumtiiren immer zu priifen,
dass sich in den Rdumen keine Personen mehr befinden.

Fiir Arbeiten in Kiihl- bzw. Tiefkiihlraumen sind fiir die
Beschaftigten geeignete warme Bekleidung und fiir einen
langeren Aufenthalt in Tiefkiihlrdumen auch
Kilteschutzkleidung zum Uberziehen bereitzuhalten. Es ist
darauf zu achten, dass die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter diese Kleidung insbesondere bei allen
Tatigkeiten tragen, die etwas langer dauern (z. B. beim
Einlagern, Bestandsaufnahme oder Sortieren).

In der Praxis nutzen Beschéftigte die Anlieferungs- und
Lagerbereiche manchmal als ,,Raucherzone®. Dies ist nicht

nur aus Hygienegriinden problematisch, sondern auch, weil
es dort brennbare Stoffe (Kartons, Papier, Kunststoffe) gibt,

die sich durch unachtsam weggeworfene Zigarettenkippen
entziinden konnen. Daher sollte das Rauchen in diesen
Bereichen untersagt werden.

Dervorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel
110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe®.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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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

selbststandig zuriickgezogen

www.sicheres-krankenhaus.de
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Entsorgung von Abfallen

Stand:03/2021

In der Kiiche fallen im Wesentlichen die folgenden spezifischen Aballarten (mit
Beispielen) an:

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

o Kunststoffverpackungen

o Pappe und Papier

o Glas

o Dosen aus Metall (Konservendosen, Keksdosen)

Auch bei Verbundverpackungen sollte durch Trennung der Fraktionen (z. B. \ /
Papier und Kunststoff) eine getrennte Erfassung ermdglicht werden, sofern dies I | 4
ohne grofen Aufwand machbarist. © UK NRW | BGW

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

3. Speisefette und Speisedle ( AS 20 01 25)

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

o Beider Entsorgung von Scherben, Glassplittern oder Dosen mit scharfen Kanten bzw. Randern kann es zu Stich- oder
Schnittverletzungen kommen. Stellen Sie fiir den Umgang mit Gegenstanden die scharfe Kanten oder Spitzen
aufweisen, wie z. B. Scherben und Dosendeckel, geeignete Sammelbehilter, Hilfsmittel (Schaufel und Besen) und
schnitthemmende Handschuhe bereit. Insbesondere ist die Sammlung solcher Abfalle in Kunststoffsacken
(,Millbeuteln“) ungeeignet. Weisen Sie Ihre Beschaftigten an, die Hilfsmittel und die Handschuhe konsequent (und
auch bei Zeitdruck) zu benutzen.

o Auf FuBbdden bzw. Verkehrswegen, die durch Altfett-Ablagerungen oder Speisereste rutschig sind, kann es zu Sturz-
und Rutschunféllen kommen. Weisen Sie lhre Beschaftigten darauf hin, dass beim Umfiillen von Altfett sauber
gearbeitet wird, das Umfeld der Sammelbehélter regelméaBig gereinigt wird und auf dem Boden liegende Speisereste
immer sofort entfernt werden.

o Beider Sammlung, dem Transport und der Bereitstellung von Abféllen fiir die Entsorgung kann es zu mechanische
Gefahrdungen z. B. Quetschen, Scheren oder Hineinfallen beim Bedienen von Miillpressen kommen. Unterweisen Sie
Ihre Beschaftigten an Hand der Betriebsanweisung zum sicheren Umgang mit Miillpressen. Insbesondere sind alle
Beschiftigten dariiber zu informieren, dass es verboten ist, wahrend des Pressvorgangs in den Gefahrbereich der
Presse einzugreifen, dort nachzudriicken oder gar einzusteigen. Uberpriifen Sie regelmé&Rig, dass die vorhandenen
Schutzeinrichtungen wie Zweihandschalter nicht defekt sind, manipuliert oder iberbriickt werden.

Stellen Sie Mullcontainer und Mulden so auf, dass die Beschaftigten nicht hineinstiirzen kénnen. Tritte oder
Palettenstapel sind als Erhéhung des Auftritts nicht zuldssig und miissen entfernt werden. Stehen die Container
unterhalb von Rampen, so sind geeignete, ausreichend stabile Absturzsicherungen (Geldnder) notwendig.

o Gelagertes Verpackungsmaterial wie Kartonage, leere Kunststoffgebinde und Folien stellen eine Brandlast dar. Diese
Abfélle miissen sachgerecht, d. h. nicht in der Ndhe von potenziellen Ziindquellen wie offenen Flammen,
Heizungsanlagen oder Gerédten, die stark Warme abgeben, gelagert werden. Eine regelmafige Abfuhr brennbarer
Abfdlle sorgt dafiir, dass sich keine groRen Brandlasten ansammeln.

e BeiunsachgemédBem Umgang oder unsachgemafier Lagerung organischer Abfélle kénnen Gesundheitsgefahrdungen
durch krankheitserregende Mikroorganismen auftreten. Unterweisen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu den
grundlegenden Hygienemafinahmen im Umgang mit organischen Abféllen, wie z. B. vor Pausenbeginn die Hande
waschen, nicht am Arbeitsplatz essen, Trennung von Berufs- und Privatkleidung.

o Gefahrdungen kénnen auch durch Schddlinge sowie bei deren Bekdampfung auftreten. Fiir die Sammlung von
organischen Abfillen (d. h. von Speise- und Produktresten) gibt es geschlossene Abfallbehalter, die an einem kiihlen
Ort auflerhalb von Arbeitsbereichen aufgestellt sind. Diese Behalter miissen regelmafig geleert und gereinigt, ggf.
auch desinfiziert werden, um Schddlings- und Schimmelbefall zu begegnen.

Die an den Arbeitspldtzen vorhandenen Sammelbehdlter miissen mindestens zum Ende der Arbeitsschicht in die
Entsorgungsbehalter entleert und dann ebenfalls gereinigt werden.

Sorgen Sie dafiir, dass das Auftreten von Schéadlingen systematisch tiberwacht wird. Grundlage fiir einen
schéadlingsfreien Betrieb ist eine gute Basishygiene und eine regelméaBige, funktionierende Reinigung. Lagern Sie
insbesondere organische Abfalle sachgerecht und fiir Schddlinge unzuganglich. Bei Befall sollten Sie die
Bekdampfung an einen ausgebildeten Schadlingsbekdmpfer vergeben.
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Entsorgung von Abfallen

Der vorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Rdaume, Gerdte und Abluftanlagen reinigen

Stand:07/2021

Aus hygienischen Griinden miissen Raume, Gerdte und Abluftanlagen in
Kiichenbetrieben regelmafiig und griindlich gereinigt werden. Die Reinigung von
Abluftanlagen ist aber auch unter Brandschutzaspekten wichtig.

Bei allen Reinigungsarbeiten konnen insbesondere folgende Gefdhrdungen
und Belastungen fiir die Beschéftigten auftreten:

o Verdtzungen oder Reizungen durch Tadtigkeiten mit Reinigungsmitteln,

o Gesundheitsgefahrdungen durch Dampfe, Gase oder Aerosole, die bei
Reinigungsarbeiten frei werden, z. B. beim Reinigen in geschlossenen
Rdumen (Kiihlraum) oder beim Reinigen von Heiluftddmpfern und
Backofen,

o Belastungen des Muskel-Skelett-Systems durch ungiinstige Kérperhaltungen (Verdrehen, Beugen oder Uberstrecken
beim Reinigen),

o Hautbelastungen durch Kontakt mit Wasser bzw. durch das Tragen von fliissigkeitsdichten Handschuhen,

o Unfallgefahren durch unsachgemafe bzw. nicht bestimmungsgeméafie Reinigung von Gerdten (z. B. Reinigen bei
laufender Maschine, ungeeignetes Reinigungsverfahren),

o Gesundheitsgefahrdungen durch den Betrieb von Reinigungsgeraten,

o Erhohte Brandgefdhrdung durch die nicht ausreichende Reinigung von Abluftanlagen und deren Abscheidern,

o Sturz auf feuchten Bdéden nach Grund- oder Zwischenreinigung,

e Sturz bzw. Absturz bei der Verwendung von Leitern und Tritten.

Geeignete MaBBnahmen zur Reduzierung dieser Gefdhrdungen sind:

Fiir alle Reinigungsaufgaben sind solche Reinigungsmittel einzusetzen, die ein moglichst geringes Gefdhrdungspotenzial
haben. Gemeinsam mit dem Hersteller/Lieferanten ist zu priifen, ob Stoffe verfiigbar sind, die bei gleichem Reinigungsergebnis
weniger gefdhrlich sind (z. B. konnen haufig statt dtzender Reinigungsmittel Stoffe eingesetzt werden, die ,,nur*
gesundheitsgefdhrlich oder reizend sind).

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind an Hand der Betriebsanweisungen {iber den vorschriftsméafiigen und sicheren
Umgang mit den Reinigungsmitteln zu unterweisen, inshesondere auch iiber die Verwendung und Pflege der benétigten
persdnlichen Schutzausriistung sowie tiber unter Umstanden erforderliche Erste-Hilfe-Mafsnahmen. Es wird Wert daraufgelegt,
dass die Reinigungsmittel genau nach Anweisung dosiert werden und nicht nach dem Prinzip ,,Viel hilft viel“.

Wenn Tatigkeiten mit ungiinstigen Kdrperhaltungen (z. B. Reinigen liber Kopf oder bei beengten rdumlichen Verhéltnissen)
nicht durch technische Mafsnahmen, etwa durch geeignete Hilfsmittel, vermeidbar sind, ist durch eine entsprechende
Organisation dafiir zu sorgen, dass die Belastung der einzelnen Beschaftigten nicht zu grof3 wird. Beispielsweise kénnen die
belastenden Tatigkeiten durch Rotation angemessen auf die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter verteilt werden. Durch
riickengerechte Arbeitsweisen und Ausgleichsiibungen ldsst sich die Beanspruchung weiter reduzieren.

In einem Hautschutzplan ist festzulegen, wann von den Beschéaftigten 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.

Kiichengerdte und -maschinen werden nur nach den Angaben in der Betriebsanleitung des Herstellers und nach den
Ergebnissen der Gefahrdungsbeurteilung gereinigt. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter werden dariiber entsprechend
unterwiesen, insbesondere im Hinblick darauf, dass Maschinen und Gerate nurim Stillstand gereinigt werden und dass zur
Vermeidung von Elektrounfadllen und Schédden die elektrischen Gerédte nicht abgespritzt, in die Spiilmaschine gegeben oderins
Wasser eingetaucht werden diirfen. Ein versehentliches Anlaufen wird durch die Trennung von der Stromversorgung sicher
verhindert (Netzstecker ziehen, Hauptschalter in Nullstellung bringen). Bei der Reinigung von Schneidwerkzeugen wie z. B. dem
Rundmesser von Aufschnittschneidemaschinen oder den Messerscheiben von Gemiiseschneidern tragen die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern schnitthemmende Schutzhandschuhe.

Wenn bei speziellen Reinigungsverfahren gesundheitsgefahrdende Dampfe oder Aerosole entstehen konnen (z. B. beim
Reinigen von Ofen und Heiluftddmpfern oder beim Einsatz von Schaumreinigern) sorgen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
fiir eine ausreichende Beliiftung des zu reinigenden Bereichs. Falls dies erforderlich ist, werden den Beschéftigten geeigneter
Atemschutz gemaf Betriebsanweisung bereitgestellt und es wird darauf geachtet, dass dieser konsequent getragen wird.
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Tipp: durch den Einsatz von Spriithvorrichtungen mit Lanzen wird der Abstand zum Entstehungsort der
Dampfe/Gase/Aerosole vergrofert und die Gesundheitsgefahrdung fiir die Beschaftigten verringert.

Reinigung von FuBboden:

AuBer des Tragens von Schuhwerk mit rutschhemmenden Sohlen ist die sofortige Beseitigung von Verunreinigungen wie Fett,
0Ol, Speisereste und Nisse zwingend erforderlich. KiichenfuRbdden sollen zwar sauber sein, sie sind aber durch Schmutz,
Druck, Heiflwasser, Chemikalien etc. stark beansprucht. Das Reinigungsverfahren ist immer auf den Bodenbelag abzustimmen
(z. B. maximaler Wasserdruck, Wassertemperatur, bevorzugtes Reinigungsmittel einschlieflich deren Dosierung, Einsatz
manueller und/oder maschineller Reinigungsgeréate). Auch sollen die FuBboden durch die Reinigung nicht noch zusétzlich
verschleifien. Zu empfehlen ist die Erstellung eines Reinigungsplans, in dem das Reinigungspersonal, der Reinigungsumfang,
die Reinigungsintervalle, die Reinigungsgerdte und -mittel sowie SchutzmaSnahmen festgelegt sind. Der Reinigungsplan dient
zum rechtzeitigen Entfernen der Verunreinigungen und zur Wiederherstellung der Rutschhemmung.

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

Bewdhrte Reinigungsgerdte in Kiichen sind z. B.

e manuell: Schrubber mit weichen Borsten und Wasserschieber zum Abziehen,

e maschinell: Einscheibenmaschine mit weichem Biirstensatz und Wassersauger zum Aufnehmen der Restlosung,

¢ Reinigungsautomat mit weichen Biirsten/Walzen: die Losung wird hier auf den Boden dosiert und gescheuert, nach der
Einwirkzeit von ca. 5 - 10 Minuten kann abgesaugt werden. Das Verfahren ist ideal fiir die Reinigung grof3er Flachen.

Auf eine Reinigung des Fubodens mittels Hochdruckreiniger ist zu verzichten. Bei der Hochdruckreinigung werden sehr hohe
Driicke angewendet und das Reinigungsmittel fein zerstaubt. Es konnen Bauschdden entstehen, da der scharfe Strahlin alle
Ritzen eindringt und diese schliefilich ausspiilt. Das Reinigungsergebnis ist zumeist nur augenscheinlich gut, tatsachlich
werden die vorhandenen Verschmutzungen eher aufgewirbelt und verteilt.

Kiichengerite sind in der Regel nicht ,,wasserdicht* ausgefiihrt, es sind Liiftungsschlitze oder andere Offnungen zur Ableitung
der prozessbedingten warmen bzw. heilen Temperaturen/Luft im Gerateinneren erforderlich. Daher kann auch der
Wasserstrahl in Kiichengerdte eindringen und stromfiihrende Teile benetzen. Die Reinigungsfliissigkeit ist leitend, so dass es
zum Massenschluss kommen und das Gerdt unter Spannung stehen kann. Dies ist eine Gefahr fiir das Personal, welches oft auf
feuchtem, meist nassem Boden steht. Auf eine Reinigung mittels Hochdruckreiniger ist daher zu verzichten.

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

Wenn Reinigungsarbeiten - wie etwa die Reinigung der Ablufthauben oder von
Wanden und Decken - nicht vom Boden aus durchgefiihrt werden kdnnen, dann ist
sicherzustellen, dass zur Vermeidung von Absturzgefahren ein sicheres
Arbeitsverfahren angewendet wird. Den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern werden
hierzu geeignete Aufstiegshilfen zur Verfligung gestellt und es wird fiir ausreichende,
rutschhemmende Standflachen gesorgt. Da von Leitern aus nur Arbeiten geringen
Umfangs durchgefiihrt werden diirfen, sind fiir langer dauernde oder fiir schwierige
Reinigungsarbeiten entsprechend geeignete Arbeitsmittel, etwa Geriiste oder
Podestleitern, zu verwenden.

Abb. 18: Reinigung von Ablufthauben unter
Verwendung einer standsicheren
Aufstiegshilfe mit rutschhemmenden Stufen

© UK NRW | BGW
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Dervorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Speisenausgabe

Stand:06/2021

Bei der Speisenausgabe kdnnen Gefdhrdungen fiir die Sicherheit und
Gesundheit der Beschaftigten bestehen. Hohe Belastungen des Muskel-Skelett-
Systems entstehen durch schweres Heben, Tragen und ungiinstige
Korperhaltungen (Zwangshaltungen) bei der Speisenausgabe sowie dem
Verdrehen der Wirbelsaule, z. B. beim Bestiicken von Tabletts oder am
Kassenarbeitsplatz. Gefahren von Verbrennungen/Verbriithungen sind durch den
Kontakt mit heiBen Oberflichen oder Medien (Gastronormbehilter,
Wasserdampf, Warmelampen) vorhanden und beim Arbeiten in gekiihlten
Produktionsrdumen. Die Beschéftigten sind unter Umstdanden auch hohen
psychischen Belastungen wie z. B. Zeitdruck, hohe Arbeitsdichte, Reklamationen
ausgesetzt.

Mit folgenden gezielten MaBnahmen konnen die Gefahrdungen reduziert

© UK NRW | BGW
werden:

Die Tatigkeiten in der Speisenausgabe miissen so gestaltet sein, dass Belastungen des Muskel-Skelett-Systems minimiert sind.
Hierzu sollten soweit wie moglich Transporthilfsmittel eingesetzt werden, wie z. B. Transportwagen. Wenn keine Hilfsmittel zur
Verfligung stehen, werden schwere Lasten sinnvoller Weise durch zwei Personen getragen. Eine Beurteilung der Gefahrdungen
mit der Leitmerkmalmethode ,,Heben, Tragen, Halten* gibt Aufschluss dariiber, ob weitere Masnahmen erforderlich sind.

Kassenarbeitspldtze, das Bestiicken von Tabletts und die Speisenausgabe sind so einzurichten, dass Belastungen durch
Verdrehen der Wirbelsdule und Zwangshaltungen verhindert werden. Schon beim Einrichten der Arbeitsplatze ist durch eine
geeignete Aufstellung der Arbeitsmittel darauf zu achten, dass eine Beschickung oder Bedienung unter ergonomisch giinstigen
Bedingungen maglich ist.

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

Fir Beschdaftigte, die in gekiihlten Arbeitsraumen wie z. B. Kaltverteilung
der Speisen bei Cook and Chill-Verfahren tétig sind, wird ein
ausreichender Kélteschutz zur Verfiigung gestellt. Im Rahmen der
Gefdhrdungsbeurteilung ist festgelegt, welche Kleidung hinsichtlich der
Temperaturen, der Aufenthaltszeiten und der Beschaftigungsart
ausgewdhlt und getragen werden muss.

Da die Beschdftigten in der Speisenausgabe, inshesondere beim ,,Front
Cooking“ mit heifen Oberflachen, heiRen Fliissigkeiten sowie Spritzern
von heifen Medien in Kontakt kommen kdnnen, sind Manahmen
erforderlich, um das Risiko von Verbrennungen bzw. Verbriihungen so
weit wie moglich zu reduzieren. Es ist darauf zu achten, dass beim
Transport heifer Flissigkeiten bruchsichere, temperaturbestandige und
geschlossene Behilter verwendet werden. Werden Behélter mit heiflen
Fliissigkeiten auf Transportwagen transportiert, so muss sichergestellt

. . . . Abb. 14: Ergonomisch gut gestalteter Kassenarbeitsplatz,
sein, dass aus diesen nichts herausschwappen kann und dass ein bei dem ohne Verdrehen des Oberkrpers oder Kopfes

Umkippen bzw. Verrutschen der Behdlter verhindert ist. gearbeitet werden kann

Die Beschiftigten sind dariiber zu unterweisen und schulen, wie sie sich © UKNRW | BGW

im Umgang mit Gdsten verhalten sollen, z. B. bei Beschwerden, Reklamationen, aggressivem Auftreten.

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

Der vorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Speisenvorbereitung
Stand:06/2021

Die fiir die Speisenzubereitung vorgesehenen Lebensmittel miissen zundchst in geeigneter Art und Weise vorbereitet werden.
Die Vorbereitung umfasst verschiedene Tatigkeiten wie das Putzen und Zerkleinern von Fleisch, Fisch und Gemiise/Salat, das
Herstellen von Saucen, Dressings sowie von Massen und Teigen. Alle ungenieBbaren oder geschmacksbeeintrachtigenden
Bestandteile der Rohstoffe sind zu beseitigen. Bei Vorbereitungstatigkeiten sowie dem Benutzen von Maschinen und Gerédten
sind Gefdahrdungen und Unfélle mit z. B. Schnittverletzungen oder Hautschdadigungen wie folgt vermeidbar:

Arbeitspldtze sind so einzurichten, dass ausreichend Bewegungsfreiraum vorhanden ist und alle Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter ihre Arbeitsaufgaben sicher erledigen konnen. Die Tiefe und Breite der Bewegungsflache muss mindestens 1,0
Meter betragen, sie muss aber gréf3er sein, wenn das fiir die Handhabung von Arbeitsgegenstanden und Arbeitsmitteln
erforderlich ist. Die Bewegungsflache darf nicht durch Einbauten, Einrichtungen oder sonstige Gegenstdnde eingeschrankt
werden. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind zu unterweisen, dass der Bewegungsraum von Hindernissen freigehalten
werden muss.

Aufschnittschneidemaschinen verfiigen tiber 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 MaBnahmen verhindern, dass in den
Gefahrenbereich des Messers versehentlich eingegriffen werden kann. Es ist sich .
regelmafig von deren Funktionsfahigkeit und dem ordnungsgemafen Zustand
zu Uberzeugen.

Bei der Aufstellung ist darauf zu achten, dass die Bewegungsflache vor der
Maschine keine Uberlagerung mit anderen Bewegungsflachen, wie z. B. von
Verkehrswegen oder von anderen Arbeitspldtzen aufweist. Auferdem ist zu
iberpriifen, dass der Arbeitsplatz gut beleuchtet ist, d. h. mit ausreichender
Beleuchtungsstarke (500 Ix) und frei von Schlagschatten.

Die Beschdftigten sind liber die bestimmungsgemafie Verwendung der © UKNRW|BGW
Aufschnittschneidemaschine zu unterweisen. Z. B. nur geeignete Produkte Abb. 5: Sicherheitseinrichtungen an

schneiden, Restehalter nicht untergreifen, vor der Reinigung Netzstecker ziehen, ~ derAufschnittschneidemaschine: Fingerschutz am
Reinigung nurin Nullstellung der Maschine, Reinigung bzw. Putzen des Schlitten, Restehalter und Messerschutzring

eingebauten Rundmessers in gerader Linie von der Mitte nach aufien, 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 Universalkiichenmaschine ist auf einen sicheren Stand des Maschinengestelles und bei der Montage
der Vorsatzgerate auf eine sichere Arretierung mit der Antriebseinheit zu achten. Die Verriegelung der Vorsatzgerate mit der
Antriebseinheit muss sich immer in ordnungsgemafem Zustand befinden. Das Personal ist zu unterweisen, zum Nachdriicken
von Verarbeitungsgut den passenden Stopfer zu benutzen. Beim Hantieren mit Schneidewerkzeugen miissen die Beschéftigten
geeignete schnitthemmende Schutzhandschuhe tragen.

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

Bei Wolfen ist ein Erreichen der Arbeitsschnecke konstruktiv durch den Einfiillschacht des
Wolfes verhindert (auch bei abgenommener Einfiillschale). Zu beachten ist, dass der
Messersatz mit der letzten auslaufseitigen Lochscheibe immer ordnungsgemaf eingesetzt ist.
Der Durchmesser der Locher der letzten Scheibe betrdgt dann max. 8 mm. Die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sind anzuweisen, zum Nachdriicken 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 AusstofRer zu verwenden.

Abb. 6: Piktogramm auf
schnitthemmenden
Schutzhandschuhen

© UK NRW | BGW
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Fiir das Offnen von Dosen sind geeignete Dosendffner bereitzustellen. Gerite, die scharfe Kanten an der Dose und am geldsten
Deckel vermeiden, mindern das Risiko eines Schneideunfalles erheblich. Es ist dafiir 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, hierflir 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 handgefiihrten Messern zu vermeiden, sind eine
vorausschauende Planung, gute Vorbereitung und angepasste Arbeitsabldufe
unverzichtbar. Zu beriicksichtigen ist eine gute Beleuchtung des
Schneideplatzes und dass den Beschaftigten nur Messer zur Verfiigung, deren
Form und Funktion dem Einsatzweck entsprechen. Eine gute Kérperhaltung beugt
Fehlhaltungen und Riickenproblemen vor. Durch einen hohenverstellbaren
Arbeitstisch oder einen hohenverstellbaren Unterbau fiir die Schneideunterlage
kann jede Mitarbeiterin und jeder Mitarbeiter die Arbeitshdhe seiner Korpergréfie
anpassen. Geeignet ist eine flexible Schneidbretterhohung durch
zusammensteckbare Kunststoffelemente, die eine schnelle Anpassung der
Arbeitshohe an die individuelle Kérpergrofie ermoglicht.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind zu unterweisen, dass sie sich bei

Ausldse- und Ausbeinarbeiten oder beim Offnen von Austern durch die Abb. 7: Eine Schneidbretterhdhung beugt
besondere persénliche Schutzausriistung gegen Schnitt- und Stichverletzungen Fehlhaltungen und Riickenproblemen vor
schiitzen miissen. Gegen riskantes Ablegen von Messern im Arbeitsbereich

schafft ein den Hygieneregeln entsprechender offener Messerblock wirksame © UK NRW | BGW
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 Vorbereitungstatigkeiten sind moglichst gering zu halten.
Ausgedehnter, unter Umstanden mehrstiindiger Kontakt mit Wasser sollte durch technische oder organisatorische MaRnahmen
vermieden werden. Beim Umgang mit Lebensmitteln, die allergene oder reizende Wirkung haben, die die Haut mechanisch
verletzen oder die stark farbend bzw. schmutzend sind, sollen fiir die Dauer der Arbeiten Handschuhe getragen werden. Die
Tragezeit sollte jedoch so kurz wie moglich sein.

Fiir den Transport von Fliissigstickstoff oder Trockeneis (z. B. zu Kiihlzwecken) sind dem
Personal ausschlieBlich dafiir zugelassene Transportbehélter (z. B. isolierte Kithlboxen)
bereitzustellen. Zum Schutz der Augen beim Umgang mit diesen Produkten ist das Tragen einer
dicht schliefenden Schutzbrille erforderlich, zusatzlich zum Schutz des Gesichts ein
grof3flachiger Gesichtsschutz. Hautkontakt mit fliissigem Stickstoff muss durch das Tragen von
Schutzhandschuhen und geeigneter Arbeitskleidung (einschlieBlich langer Beinkleidung und
von geschlossenem Schuhwerk) verhindert sein. Als Material fiir die Arbeitskleidung ist wegen
ihrer fliissigstickstoffabweisenden Eigenschaften reine Baumwolle auszuwahlen.

Aber Achtung: die z. B. fiir Trockeneis verwendeten Transportbehdlter sind nicht hermetisch
verschlossen, da wahrend der Kiithlung groBe Mengen Kohlenstoffdioxid (CO2) entstehen und
es ansonsten zum Druckaufbau und folglich zum Bersten des Behaélters fiihrt. Beim Umgang
bzw. Transport von Trockeneis besteht somit immer Erstickungsgefahr, geeignete
SchutzmafRnahmen wie z. B. ausreichende Liiftung sind zwingend erforderlich.

Abb. 8: Sichere und hygienische
Messeaufbewahrung

© UK NRW | BGW

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

o Gefdhrdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, Masnahmen, Technische Regel fiir Gefahrstoffe, TRGS 401
e Raumabmessungen fiir Bewegungsflachen, Technische Regeln fiir Arbeitsstdtten, ASR A1.2

e Beleuchtung, Technische Regel fiir Arbeitsstadtten, ASR A3.4

o Verkehrswege, Technische Regeln fiir Arbeitsstatten, ASR A1.8

o Planetenriihr- und -knetmaschinen, ASI 2.12

o Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern, BGN, ASI 2.18

e Sicherer Umgang mit Messern in Kiichen, ASI 7.10
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Bei der Zubereitung der Speisen werden thermische Geradte auf unterschiedliche Weise zum Garen eingesetzt. Bei Prozessen
wie Kochen, Braten, Grillen, Frittieren, Blanchieren und Dampfen kdnnen sich aber auch Gefahrdungen ergeben.

Beim Betreiben der bei der Speisenzubereitung eingesetzten Gerdte sind insbesondere folgende Gefahrdungen méglich:

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

o Gefdhrdungen durch unsachgemafies Benutzen von Kiichengeraten,

e Verbrennungen an heiflen Oberflachen von Kiichengerdten, insbesondere bei mangelndem Bewegungsfreiraum und
schlecht gestalteten Arbeitsplatzen,

e Quetschgefahren durch unkontrolliert bewegte Teile von Kiichengeréten, z. B. schwere Deckel von Kochkesseln oder
Kippbratpfannen,

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

Beim Bedienen von Fritteusen und HeiBluftddmpfern kdnnen zumeist folgende Gefdhrdungen auftreten:

o Brandgefahr beim Erhitzen bzw. Uberhitzen von Speisefetten und -6len,

e Verbrithungen durch heife Fliissigkeiten/Dampf,

e Verbrennungen an heiflen Oberflachen,

e Verbrithungen durch ,,Fettexplosion“ (Herausschleudern von heiSem Fett nach dem schlagartigen Verdampfen von in das
Fett eingetragenem Wasser).

Hinweis: Der Umgang mit Fritteusen und HeifSluftddmpfern wird in dem Kapitel ,,Kochgerdte — Fritteuse oder HeiBluftddmpfer
detailliert beschrieben.

Die nachfolgenden Hinweise geben bewdhrte Losungen zur Vermeidung der genannten Gefdhrdungen.

Die Arbeitspldtze am Kiichenblock sind so einzurichten, dass ausreichend Bewegungsfreiraum vorhanden ist. Die Tiefe und
Breite der Bewegungsflache muss mindestens 1,0 m betragen, sie muss aber gréf3er sein, wenn das fiir die Handhabung von
Arbeitsgegenstdanden und Arbeitsmitteln erforderlich ist. Alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter miissen ihre Arbeitsaufgaben
sicher erledigen kdnnen.

Wenn bei Kiichengerdten ein grofierer Flissigkeitsanfall zu erwarten ist, miissen in den betreffenden Bereichen ausreichend
dimensionierte Ablauféffnungen oder Ablaufrinnen vorgesehen werden. Dies ist beispielsweise erforderlich unter dem Auslauf
von Kippbratpfannen oder unter der Entleerungsoffnung bzw. dem Auslauf von Kochkesseln. Im Bereich von
Multifunktionsgerdten kann auf einen Ablauf nur dann verzichtet werden, wenn ein grof3erer Fliissigkeitsanfall — auch bei der
Reinigung — durch technische MaBnahmen sicher verhindert ist. Die Abldufe sollen die zu erwartende Fliissigkeitsmenge
problemlos aufnehmen und ableiten kdnnen.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind dariiber zu unterweisen, dass auf der Kochebene von Induktionsherden keine
metallenen (ferromagnetischen) Gegenstédnde, wie z. B. Kochgeschirr, Besteck oder Konservendosen, abgelegt werden diirfen.
Diese kdnnen heifd werden, Konservendosen kénnen sogar bersten. Auch erhitzen sich unter Umstdanden bestimmte am Korper
getragene Gegenstdnde, wie z. B. Ringe oder Uhren, wenn sie in die Nahe des Induktionsfeldes kommen.

Wenn Mitarbeiterinnen oder Mitarbeiter mit implantierten Defibrillatoren oder Herzschrittmachern an Induktionsherden tatig
werden, kann dies unter Umstdanden zu einer Beeinflussung der Implantate und damit zu einer Gesundheitsgefdahrdung fiihren.
Falls hierzu im Einzelfall Unsicherheiten bestehen, nehmen Sie Kontakt zu einer bzw. einem Sachkundigen fiir
elektromagnetische Felder, zu einer Arbeitsmedizinerin bzw. einem Arbeitsmediziner oder zu lhrem zustdndigen
Unfallversicherungstrager auf.

Auch ist darauf zu achten, dass elektrische Kleingerdte wie z. B. Handmixer zum Piirieren, nicht unmittelbar oberhalb des
Kiichenblocks aufgehdngt werden, weil sonst durch den beim Kochen entstehenden Wasserdampf die Elektrik der Geradte
beschadigt werden kann.

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

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
¢ Raumabmessungen fiir Bewegungsflachen, Technische Regeln fiir Arbeitsstatten, ASR A1.2
o Verkehrswege, Technische Regeln fiir Arbeitsstdtten, ASR A1.8
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Bei Spiil- und Reinigungsarbeiten entstehen im Wesentlichen zwei Gefdahrdungen fiir die Beschaftigten:

o Gefdhrdungen durch Einwirkung von Gefahrstoffen
o Gefdhrdungen durch Feuchtarbeit

Gefahrstoffe

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

o Auswahl geeigneter Produkte unter Beriicksichtigung einer
moglichen Substitution gefdhrlicher Mittel durch weniger
gefdhrliche Produkte

e Ermittlung der Gefdhrdungen und erforderlichen
Schutzmafnahmen fiir die ausgewahlten Produkte im Rahmen
der Gefahrdungsbeurteilung

o Erstellung von Betriebsanweisungen fiir alle Gefahrstoffe und
mindliche Unterweisung der Beschéftigten auf der Grundlage
dieser Betriebsanweisungen mit Dokumentation

e Zuverldssige Bereitstellung der erforderlichen persdnlichen
Schutzausriistung (PSA, z. B. dichtschlieRende Schutzbrillen)
gemaf’ Betriebsanweisung

o Uberwachung der Einhaltung der festgelegten Schutzmanahmen beim Umgang mit den Gefahrstoffen, insbesondere der
Verwendung der PSA

© UK NRW | BGW

Da bei allen Schritten — mit Ausnahme des letzten — ein hohes Maf an fachlicher Expertise erforderlich ist, sollte in jedem Fall
die Fachkraft fiir Arbeitssicherheit, ggf. auch die Betriebséarztin bzw. der Betriebsarzt, einbezogen werden.

Beim Umfiillen von Gefahrstoffen (sofern dies nicht vermieden werden kann) ist darauf zu achten, dass die Behdiltnisse die
vollstandige Kennzeichnung (entsprechend dem Originalgebinde) tragen.
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Feuchtarbeit

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

Die Haushaltshandschuhe sind — wie alle personlichen
Schutzausriistungen — personenbezogen einzusetzen. Da sie
mehrfach verwendet werden, sind entsprechende
Trocknungsmoglichkeiten — etwa in Form von Leisten mit
Halteklammern — einzurichten.

© UK NRW | BGW

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

In einem Handschuhplan sollte aufgefiihrt werden, welche Schutzhandschuhe fiir welche Tatigkeiten einzusetzen sind.

Unterstiitzt werden sollte der Hautschutz durch geeignete Hautschutz- und -pflegemittel, die arbeitsplatznah bereitzustellen
sind. Idealerweise befinden sich die Mittel an allen regelméaBig genutzten Handwaschplatzen.

Die Manahmen des Hautschutzes sind in einem Hautschutzplan zusammenzufassen, der gut zugdnglich im Arbeitsbereich
ausgehdngt werden sollte. Die HautschutzmaBnahmen, einschlieBlich des sachgerechten Umgangs mit Schutzhandschuhen,
sind bei der Unterweisung der Beschaftigten zu beriicksichtigen. Die Einhaltung der Schutzmafnahmen ist von den
verantwortlichen Fiihrungskréaften zu tiberwachen.

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

Konvektomatenreiniger/Fettloser

Diese Reinigungsmittel sind oft besonders aggressiv und konnen zu schweren Unféllen fiihren. Erkennbar ist die Gefahr an
diesem Symbol in Verbindung mit dem sog. H-Satz (Hazard Statement) H314 ,Verursacht schwere Verdtzungen der Haut und
schwere Augenschdden®. Ein so gekennzeichnetes Produkt sollte nach Méglichkeit durch ein weniger gefdhrliches substituiert
werden. Eine Weiterverwendung ist nur dann erlaubt, wenn nachgewiesen werden kann, dass eine Ersatzstoffpriifung
stattgefunden hat, eine Substitution aus zwingenden und nachvollziehbaren Griinden aber nicht moglich 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 moglichst geringe Gefdhrdungen ausgehen und die Anwendung
moglichst expositionsarm erfolgen kann (z. B. automatische Dosierung, Tabs statt

Flissigkeit). ?ﬁ”

Es ist dringend davon abzuraten, derart aggressive Reiniger zu verspriihen, da die L @
dadurch gebildeten Aerosole auch auf die Atemwege einwirken kénnen. Insbesondere

Spriihflaschen, die mit Vordruck arbeiten (sog. Pumpflaschen), sollten nicht verwendet
werden, da diese auch (besonders wenn sie dlter und spréde werden) explodieren
konnen.
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Spiilkiiche

In der Splilkiiche kann es zu zusatzlichen Gefdhrdungen kommen.
Bei der Gefdhrdungsbeurteilung zusatzlich zu beachten sind
insbesondere:

o mogliche Quetsch- und Scherstellen an Transporteinrichtungen
und Hubtiiren (Spiilmaschine)

e mogliche Verbrennungen/Verbrithungen durch heiBes Wasser oder
heifle Oberflachen

e das Raumklima

o die Larmentwicklung

Die genannten Gefahrstellen miissen konstruktiv vermieden oder
gesichert werden. Ist an der Spiilmaschine mit einem erhdhten
Auftreten von Schwaden zu rechnen, miissen diese an der
Entstehungs- bzw. Austrittstelle abgesaugt werden (Wrasenabzug).
Auch die Warmelast muss so wirksam abgefiihrt werden, dass ein
© UK NRW | BGW vertrdgliches Raumklima gewdhrleistet ist. Die Vorgaben der
Technischen Regeln fiir Arbeitsstatten (ASR) sind zu beachten.

Larm kann durch die Spiilmaschine, aber auch durch manuelle Tatigkeiten verursacht werden. Auch wenn der Ldrm in
Spiilkiichen erfahrungsgemaf keine gehdrschadigenden Ausmafe annimmt, muss er als Gefahrdungsfaktor betrachtet und
demnach minimiert werden. Bei der Spiilmaschine sollte schon bei der Auswahl, Ausstattung und Montage auf konstruktive
Moglichkeiten der Lairmminderung geachtet werden. Gute Moglichkeiten zur Lirmminderung bieten auch bauliche Manahmen
wie schallabsorbierende Oberflachen, die mittlerweile in Ausfiihrungen erhaltlich sind, die auch die hygienischen
Anforderungen in Kiichen und Spiilkiichen erfiillen.

Weitere Informationen zum Thema Larm finden Sie im Kapitel Larm.

Quellen

e Umgang mit Reinigungs- und Pflegemitteln, DGUV Regel 101-018

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

e Umgang mit Reinigungs- und Pflegemitteln, DGUV Information 101-019

o Gefdhrdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, MaBnahmen, Technische Regel fiir Gefahrstoffe, TRGS 401

e GHS-Spaltenmodell zur Suche nach Ersatzstoffen

o Hautschutz- und Handehygieneplan flir Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche TP-HSP-7.0670

o Plan fiir Sauberkeit und Haut-Schutz der Hdnde - Hautschutz- und Hande-Hygiene-Plan in Leichter Sprache fiir
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Kiichen-Bereich TP-HSP-14-K
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In Kiichenbetrieben und Kantinen sind gewerbliche Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmesser (Durchmesser» 150 mm)
verbreitet.

»Bei diesen Aufschnittschneidemaschinen geht die Gefdhrdung hauptséchlich vom Rundmesser aus. Insbesondere haben sich
Unfélle dadurch ereignet, dass die Beschéaftigten beim Schneidevorgang, aber auch beim Reinigen der Maschinen, mit den
Fingern an das Rundmesser gelangt sind. Unfélle ereignen sich insbesondere durch fehlende Aufmerksamkeit, Ablenkung
durch andere Personen, schlechte Lichtverhéltnisse oder falsche Aufstellung der Maschine unter beengten Verhaltnissen,
sodass der Bediener z. B. mit dem Riicken zu einem Verkehrsweg steht und er durch vorbeigehendes Bedienungspersonal
gestoBBen werden kann. Aber auch falsches Verhalten des Bedienungspersonals (Nichtbenutzen oder Untergreifen des
Restehalters) oder sogar grob fahrldssiges Verhalten, wie Demontieren des Restehalters, kbnnen zu schweren Verletzungen
fiihren.” ... ,,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:

Messer

abgenutztes Messer
ungeeignete Aufstellung
Messer beim Ein- und Ausbau

PwnNe

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

o Die Nachlaufzeit des Messers darf maximal vier Sekunden betragen.

e Ein Messerschutzring als Schutzabdeckung fiir das Messer muss den
gesamten Bereich der Messerschneide abdecken, der nicht zum Schneiden
bendtigt wird. .

e Der Messerschutzring muss mindestens 1 mm in Richtung Schlitten {iber die Bild. BGN, AS12.18
Messerschneide liberstehen und darf nicht abnehmbar sein. © UK NRW | BGW

e DerAbstand zwischen Messerschutzring und Messerschneide darf max.

6 mm betragen.

e 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.

o Wie der Messerschutzring muss die Anschlagplatte bei Schnittstarke null das Messer um mindestens 1 mm iiberragen.

e In Nullstellung der Anschlagplatte darf der Abstand zwischen Anschlagplatte und Messerschneide maximal 6 mm betragen.

e Die Anschlagplatte muss in Nullstellung mit ihrer oberen vorstehenden Kante den Messerschutzring um mindestens 10 mm
tiberlappen.

e Die maximale Schnittstarkeneinstellung betragt 40 mm.

e Die Anschlagplatte darf nicht ohne Verwendung von Werkzeugen von der Maschine abgenommen werden kénnen.

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

o Der Schlitten darf nur dann abgeklappt oder abgenommen werden kénnen, wenn sich die Anschlagplatte in Nullstellung
befindet.

e Wurde der Schlitten abgeklappt oder abgenommen, darf sich die Anschlagplatte nicht mehr aus der Nullstellung verstellen
lassen.

e Der Schlitten muss einen nicht abnehmbaren Finger- und Daumenschutz aufweisen, der mit der Schlittenriickwand fest
verbunden ist. Eine Ausnahme ist die sog. ,,Knochenschinken-Aufschnittschneidemaschine”. Statt der Schlittenriickwand
besitzt diese Aufschnittschneidemaschine eine besondere Festklemmeinrichtung fiir das Schneidgut und einen Griff am
Schlitten. Fiir Knochenschinken-Aufschnittschneidemaschinen sieht die Norm EN 1974 spezielle Anforderungen vor, die
einen sicheren Betrieb gewdhrleisten sollen.

e Wenn sich der Schlitten in der am weitesten vorgeschobenen Position befindet, muss die Messerschneide vom
Daumenschutz vollstandig verdeckt werden und sie um mindestens 10 mm tberlappen.

o DerFingerschutz muss so hoch sein, dass er den gesamten offenen Bereich der Messerschneide abdeckt. Seine Breite
muss mindestens 150 mm betragen.

e Derhochschwenkbare Restehalter muss am Schlitten nicht abnehmbar befestigt sein.

e Deram Schlitten verschiebbare Restehalter darf in einem Bereich von 60 mm vor dem Messer nicht hochgeschwenkt
werden konnen. In dem Bereich ist er somit zwangsgefiihrt.
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Aufschnittschneidemaschinen

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

Beim Betreiben der Maschinen ist darauf zu achten, dass

o fiir den beabsichtigten Verwendungszweck die richtige
Aufschnittschneidemaschine eingesetzt wird.

o elektrische Anschlusskabel und Steckdosen so beschaffen und verlegt sind,
dass diese keine Gefahren fiir die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
darstellen. Insbesondere diirfen keine frei liegende Leitungen am Stecker
vorhanden sein (Stromunfalle).

o die Maschine nicht in unmittelbarer Nahe von viel begangenen
Verkehrswegen aufgestellt wird und geniigend Abstand zu benachbarten Bild. BGN, AS12.18
Arbeitspldtzen gehalten wird (Tiefe der Bewegungsflache an keiner Stelle

© UK NRW | BGW
weniger als 1,00 m und mindestens 1,5 m? freie Bewegungsfliche am
Arbeitsplatz).
o die Maschine stabil auf einer ebenen Unterlage aufgestellt ist und in bequemer Kérperhaltung zu bedienen ist (Hohe der
Standfldche). Dabei muss die Schneidstelle ausreichend (empfohlen 500 Lux) und schlagschattenfrei beleuchtet sein.
o fiir den Umgang mit der Aufschnittschneidemaschine eine Betriebsanweisung erstellt wurde, in der festgelegt ist,
o wer die Aufschnittschneidemaschine bedienen darf,
o was mit der Maschine geschnitten werden darf,
o welches Schneidgut evtl. fiir den Schneidvorgang vorbereitet werden muss,
o was beim Betrieb der Maschine zu beachten ist (Benutzen der Schutzeinrichtungen!)

Beim Betreiben der Maschinen ist darauf zu achten, dass

e Beschiftigte, die mit Aufschnittschneidemaschinen arbeiten sollen, vor der erstmaligen Aufnahme dieser Tatigkeit iber 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
Stérungen und Instandsetzen unter Beriicksichtigung der Betriebsanleitung. Bei der Erstunterweisung muss iiber 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.

o die Unterweisungen mindestens einmal jahrlich wiederholt werden und dokumentiert werden miissen. Empfehlenswert ist
es die stattgefundene Unterweisung durch Unterschrift der Unterwiesenen zu dokumentieren.

o der Unternehmer sich bei der Auswahl der vorgesehenen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von ihrer Qualifikation und
Fahigkeit fiir die vorgesehene Aufgabe zu liberzeugen hat und die weisungsgemafie Durchfiihrung der Arbeiten zu
kontrollieren hat
(Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern, BGN, ASI 2.18) [689].

Beim Betreiben der Maschinen ist darauf zu achten, dass

o der Ein- und Ausbau des Messers bestimmungsgemaf entsprechend den Angaben in der Bedienungsanleitung erfolgt.
o Dies bedeutet inshesondere:
= Trennung von der Energiezufuhr,
= Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Messerein- und -ausbau,
= Verwendung einer geeigneten Messeraufnahme fiir 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.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
e Nahrungsmittelmaschinen — Aufschnittschneidemaschinen — Sicherheits- und Hygieneanforderungen, DIN EN 1974
o Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmessern, BGN, ASI 2.18

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Brotschneidemaschinen
Stand:06/2018

Gatterbrotschneidemaschinen werden zum Schneiden von Broten verwendet und miissen der DIN EN 13954
»Nahrungsmittelmaschinen — Brotschneidemaschinen - Sicherheits- und Hygieneanforderungen® entsprechen.

Demnach miissen die Gattermesser handbetriebener Maschinen im Zufiihrbereich 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 erin seine Ausgangsposition zuriickkehren und die
Messer miissen in die Ruheposition zuriickkehren.

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 tiber dem Einschubkanal eine
Schaltleiste oder Lichtschranke vorhanden sein, die bei Betdtigung den
Vorschub stillsetzt oder in die Gegenrichtung steuert.

Auf der Ausgabeseite diirfen nur die stumpfen Seiten der Messer frei zugénglich
sein. Um den Zugang zur geschdrften 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 © UK NRW | BGW
zwischen dem Messerrahmen und dem Maschinengestell, wo dieser erreichbar

ist, < 4 mm sein, oder der Abstand zwischen Messerrahmen und dem Maschinenrahmen muss in Ubereinstimmung mit der DIN
EN 349 sein.

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

Hygiene
Filze zur Olung 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 Olung der Messer zwecks
Reinigung leicht ein- und ausgebaut werden kdénnen.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, Anhang 1, Ziff. 1.2.16 und 1.2.17
e Sicherheit von Maschinen — Sicherheitsabstande gegen das Erreichen von Gefdhrdungsbereichen mit den oberen und
unteren Gliedmaf3en, DIN EN ISO 13857
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Gemiseschneidemaschinen
Stand:06/2018

Gemiseschneidemaschinen sind als Hilfsmittel in Kiichen haufig im Einsatz. Die Maschinen bergen die Gefahr von
Schnittverletzungen sowie von Verletzungen durch unkontrollierte Bewegungen der Maschine. Bei der Gefdhrdungsbeurteilung
der Arbeit mit der Maschine miissen auferdem die elektrische Gefdhrdung, insbesondere durch den Einsatz bei erhéhter
Luftfeuchtigkeit, sowie eine mdgliche Larmbelastung (Messungen) betrachtet werden.

Um Schnittverletzungen zu verhindern, miissen unter anderem die in der DIN 1678 ,,Nahrungsmittelmaschinen;
Gemiiseschneidemaschinen; Sicherheits- und Hygieneanforderungen® an Gemiiseschneidemaschinen gestellten
Anforderungen erfiillt sein.

Um das Risiko zu minimieren, mit der Schneideeinrichtung und den umlaufenden dazugehdrenden Teilen in Beriihrung zu
kommen, miissen Gefahrstellen an den Werkzeugen von der Einfiillseite her gesichert sein, z. B. durch

e Schutztrichter,
o Einfilltrichter mit Einbauten, z. B. Ablenkbleche, Gitter, Stdbe, Pilz, oder
o Zufiihrschacht, gegebenenfalls mit an den Querschnitt angepassten Stopfer oder Andriicker.

Dreh- oder abnehmbare Schutzeinrichtungen, ausgenommen Stopfer, miissen mit dem Antrieb verriegelt sein, wenn das
maximale Maf} der Zufuhréffnung >80 mm betrdgt. Wenn eine nichtabnehmbare Andriickvorrichtung verwendet wird, kann die
Andriickvorrichtung die Maschine ohne Betdtigung des Ein- oder Ausschalters in Gang setzen. Fiir solche Maschinen muss die
Nachlaufzeit weniger als 2 s betragen.

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

o dereinzig mogliche Kontakt der mit einer glatten Oberflache ist oder
o die Finger vom Klingenbereich bzw. von einer anderen Gefdhrdung

abgelenkt werden.
Folgende SchutzmaBBnahmen und Verhaltensregeln sind fiir den Umgang mit den Maschinen zu beachten:

e Beim Arbeiten an den Maschinen miissen Beschaftigungsbeschrankungen fiir Jugendliche eingehalten werden.
e Die Bedienungsanleitung des Herstellers muss beachtet werden.
e Beim Ausbau der Messer schnittfeste Handschuhe tragen.

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

Die Norm gilt nicht fiir Haushaltsgerate.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
e Nahrungsmittelmaschinen — Gemiiseschneidemaschinen — Sicherheits- und Hygieneanforderungen, DIN EN 1678

Zuriickgezogen

¢ DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Gemiseschdlmaschinen
Stand:06/2017

Eine Gemiiseschdlmaschine, z. B. fiir Kartoffeln oder Zwiebeln, besteht aus einem Basisgestell mit Antriebselementen, das
eine zylindrische Schalkammer tragt. Die Kammer wird iber eine Zufiihroffnung von oben her befiillt und hat seitlich eine
Ausgaberutsche mit einer Ausgabeklappe. Die Ausgabeklappe darf sich aus der ,,Ganz-geoffnet“-Position nicht unbeabsichtigt
in die ,,Geschlossen“-Position bewegen.

In der Schdlkammer befindet sich eine herausnehmbare — X

Drehscheibe, deren Form dem zu bearbeitenden Produkt eine

gewiinschte Bewegung zuweist. Die Oberflache der Drehscheibe kann tm

abschleifende, schdlende oder abschabende Eigenschaften el . _
aufweisen. Y v Sl

Die Drehscheibe muss so gestaltet sein, dass sie weder
scharfkantige Teile aufweist noch irgendwelche Scherstellen zu den
Wanden der Schalkammer bildet. Liegt die Drehscheibe in
Messerausfiihrung vor, darf die Schnitttiefe nicht mehr als 0,5 mm
betragen und die Offnungsweite vor den Messern darf nicht gréer
sein als 8 mm.

Wadhrend des Schélens sind innerhalb der Schdlkammer keine
manuellen Tatigkeiten erforderlich. Die mechanischen Gefdhrdungen
sind daher gering. Der Abstand zwischen der Drehscheibe und den
Wanden der Schalkammer darf nicht gréf3er 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 Hande verhindert. © UK NRW | BGW

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

Scherstellen im Bereich des Wasser- und Schalenauslasses miissen vermieden oder so gesichert sein, dass ein Durchgreifen
zur Gefahrstelle verhindert ist, z. B. durch entsprechende Gestaltung des Auslaufschachtes.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, Anhang 1, Ziff. 1.1.1

e EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG

e Nahrungsmittelmaschinen — Gemiiseschdlmaschinen — Sicherheits- und Hygieneanforderungen, DIN EN 13208

o Sicherheit von Maschinen — Sicherheitsabstande gegen das Erreichen von Gefdahrdungsbereichen mit den oberen und
unteren Gliedmaf3en, DIN EN ISO 13857

Gedruckt am: 25.04.2023 www.sicheres-krankenhaus.de  Seite 43



Tatigkeiten Sicheres-Krankenhaus | Kiiche

Gemise schneiden mit dem Messer
Stand:06/2018

Zum Schneiden von Gemiise wird vorzugsweise das Kochmesser (Universalmesser) eingesetzt.

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

Schnitt- und Stichverletzungen sind Spitzenreiter der Unfallstatistik
in gastronomischen Betrieben und fithren im Mittel zu einer
Arbeitsunfahigkeit von 7,4 Tagen. 70 % der Messerunfalle ereignen
sich in den ersten 10 Minuten der Schneidetatigkeit ("Sicherer
Umgang mit Messern in Kiichen", ASI 7.10, BGN). Neben
Unaufmerksamkeit sind hdufig der Einsatz ungeeigneter Messer,
stumpfer Messer, unzweckmafige Aufbewahrung oder nicht
sachgemafie Benutzung Ursachen von Schnitt- und
Stichverletzungen.

Zum sicheren Arbeiten muss geniigend Platz zur Verfiigung stehen.
Die Tiefe der Bewegungsflache 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 miissen sicher verwahrt werden, z. B. in Messertaschen
oder -haltern, und diirfen nicht lose in Schubladen oder auf Tischen
herumliegen.Der Aufbewahrungsort sollte sich direkt am
Schneideplatz befinden. Zur sicheren Ablage am Schneideplatz
kénnen sie beim Unterbrechen der Schneidearbeiten in einem den
Hygieneregeln entsprechenden offenen Messerblock sicher abgelegt werden.

© UK NRW | BGW

Damit Messer scharf bleiben, sollte eine nachgiebige, flachig aufliegende, rutschfeste Unterlage als Schneideunterlage gewahlt
werden. Porzellan, Glas oder Metallunterlagen lassen Messer schnell stumpf werden. Um ein Stumpfwerden zu verhindern,
sollen Messer nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden, sondern z. B. mit einer Biirste oder einem Spiiltuch unter
flieBendem handwarmen Wasser. Dabei soll die scharfe Messerseite immer vom Kérper abgewendet werden.

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

Zur Pravention von Unfdllen sind auferdem eine gute
Korperhaltung, die Wahl der richtigen Arbeitshéhe (ca. 15 cm
unterhalb des Ellenbogens), sowie die richtige Messerfiihrung
(z. B. Krallengriff, Foto,5.11, ASI 7.10) wichtig. Beim Tournieren
schiitzt ein geeigneter Daumenschutz (Foto, S.12, ASI 7.10) vor
Verletzungen.

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

Optimierte Arbeitsabldufe, raumliche oder zeitliche Entkoppelung
von Arbeitsvorgangen oder raumliche oder zeitliche Trennung von
Mitarbeitern sind als organisatorische Mafsnahmen sinnvoll, um
Hektik und damit Messerunfélle zu verringern.

© UK NRW | BGW
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Gemise schneiden mit dem Messer

Erst nach Ausschopfung aller Moglichkeiten von Technik und Organisation, ist bei weiter bestehenden Gefdhrdungen, der
Einsatz geeigneter personlicher Schutzausriistungen angezeigt.

Als persénliche Schutzausriistung gegen Stich- und Schnittverletzungen sind nach BGl 864 geeignet:

(Auszug aus Tab. 3, BGI 864)

Personliche Schutzausriistungen gegen Stich und Schnitt

Fingerschutz Daumen-Schnittschutz aus Metallringgeflecht

Handschuh aus Metallringgeflecht schnitthemmender Handschuh

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

Handschutz

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

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
e Auswahl von Schnitt- und Stichschutz bei der Verwendung von Handmessern in der Nahrungsmittelwirtschaft, DGUV

Information 212-864
e Sicherer Umgang mit Messern in Kiichen, ASI 7.10
Zuriickgezogen

e Benutzung von Stechschutzbekleidung, DGUV Regel 112-202
e Benutzung von Stechschutzkleidung, Stechschutzhandschuhen und Armschiitzern, DGUV Regel 112-202
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Handriihrmaschine (Mixer)
Stand:08/2021

Gefahrdung und MaBnahmen
Schneid- und Fangstellen an Messern, Riihrwerkzeugen und Wellen

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

Feststehende trennende Schutzeinrichtung an der Werkzeugseite

Handmixer und Handriihrer miissen mit einer Befehlseinrichtung ausgeriistet sein, die ein
unbeabsichtigtes Betdtigen verhindert.

t

=10 mm

Handriihrer miissen mit einer trennenden Schutzeinrichtung versehen
werden, um das versehentliche Abrutschen der Hand in das Werkzeug zu
verhindern. Ihre Abmessungen miissen in allen Richtungen mindestens 30
mm grofler als die Abmessungen des Handgriffbereiches sein und sie muss © UKNRW | BGW
zwischen Handgriffbereich und Werkzeug angeordnet werden.

25 mm

Siehe auch Abschnitt 1.3 des Anhanges zur EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG und DIN EN 12853
»Nahrungsmittelmaschinen; Handmixer und Handriihrer; Sicherheits- und Hygieneanforderungen®,

Vernachldssigen ergonomischer Prinzipien

© UK NRW | BGW Handmixer und Handriihrer miissen so ausgefiihrt sein, dass die ergonomischen Grundprinzipien
eingehalten werden. Es miissen insbesondere Griffe vorhanden sein die so gestaltet sind, dass die Geréte
sicher gefiihrt werden kénnen. Handmixer und Handriihrer mit einem Gewicht von mehr als 10 kg miissen mit Einrichtungen
ausgeriistet sein, die eine Handhabung erleichtern, z.B. durch

e Einhdngevorrichtung oder
e 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 Gestaltungsgrundsétze; Teil 1: Begriffe und allgemeine Leitsétze*.

Dervorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Wolfe

Stand:08/2021

Gefahrdung durch MaBnahmen

rotierende Schnecke Die Gefahrstellen miissen von der Einfiillseite her

am Einlauf, gesichert sein, z.B. durch Zufiihrschacht mit oder
rotierendes Messer ohne abnehmbarer Schale.

von der Auslaufseite

her Die Gefahrstellen miissen von der Auslaufseite her

gesichert sein, z.B. durch konstruktive MaBnahmen

oder Auslaufschutz.
© pixabay.com

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

Schnecke beim Ein- An Fleischwolfen, bei denen der Ein- und Ausbau

und Ausbau sowie das Transportieren der Schnecke mit einer
Gefdhrdung verbunden ist, miissen entsprechende
Einrichtungen vorhanden sein, die dieses gefahrlos
ermoglichen. Die Angaben in der Betriebsanleitung
sind zu beachten.

Solche Einrichtungen sind, z.B.

e AusstofBeinrichtung,

o Ausziehgerat,

e Hebevorrichtung,

o hohengleiche Transportwagen.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Arbeitskleidung, PSA

Stand:09/2021

3
\

Arbeitskleidung

Arbeitskleidung ist die Kleidung, die wahrend der Arbeit getragen und vom
Beschiftigten beschafft oder vom Unternehmen iiberlassen wird. Als
Arbeitskleidung in Kiichenbetrieben werden vorzugsweise langdrmlige
Kochjacken und Kochhosen getragen, um Verletzungen durch Spritzer von
heiflen Fliissigkeiten oder durch Kontakt mit heifen Oberflachen zu vermeiden.
Geeignete Arbeitskleidung wird sich bei Arbeiten mit offenem Feuer nicht schnell

entziinden. Die Beschaftigten sind dariiber zu unterweisen, dass bei Tatigkeiten B 4
an Maschinen mit rotierenden Teilen nur eng anliegende Arbeitskleidung ‘
getragen werden darf.

© UK NRW | BGW

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

Geeignetes Schuhwerk

Welche Schuhe geeignet sind, hdngt insbesondere davon ab, welche Tatigkeiten ausgefiihrt werden und welche Gefdhrdungen
und Belastungen es dabei gibt. Der Arbeitgeber muss daher zunédchst eine Beurteilung der Arbeitsbedingungen (sog.
,Gefdhrdungsbeurteilung®) durchfiihren.

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

e einen ausreichend festen Sitz am Fuf3 haben,

e im vorderen Bereich vollkommen geschlossen sein,

e einen Fersenhalt aufweisen,

o rutschhemmend ausgebildete Sohlen und Absatze haben,
e einen Absatz mit mafiger Héhe besitzen und

e ein ausgeformtes FuRbett haben.

Da durch verschmutzte und nasse FuBbdden in Kiichenbetrieben eine erhdhte
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 hierfiir miissen nicht vom
Unternehmer getragen werden.

Wenn bei bestimmten Tatigkeiten wie z. B. Arbeiten mit groBen Behaltern in der
Topfspiile, beim Umgang mit Transportmitteln (Gabelhubwagen o. 4.) oder bei Geeigneter Schuh mit ausreichend
AuBenarbeiten (Rasen mahen, Schnee frasen) Gefahrdungen durch festem Sitz am Fuf
Fuflverletzungen bestehen, sind vom Unternehmer geeignete Sicherheitsschuhe

(= Personliche Schutzausriistung - PSA) zur Verfiigung zu stellen. Die Kosten fiir

diese PSA sind ausschlief3lich vom Unternehmer zu tragen.

© UK NRW | BGW

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

Werden von bestimmten Beschéaftigten Tatigkeiten mit unterschiedlicher Gefahrdung durchgefiihrt (z. B. Verwaltungsarbeiten,
Tatigkeiten in der Kiiche, Transportieren schwerer Lasten), ist bei der Auswahl die Tatigkeit mit der groten Gefahrdung
mafigeblich, denn ein mehrfacher Schuhwechsel wahrend eines Arbeitstages ist unrealistisch.

Der vorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 112-991 ,,Benutzung von Fuf3- und Knieschutz®.
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Arbeits- und Betriebsanweisungen
Stand:11/2021

In Arbeits- und Betriebsanweisungen wird schriftlich festgelegt, was bei Arbeiten
mit erhdhten Risiken zu beachten ist. Das betrifft zum Beispiel:

o Reinigungstatigkeiten mit Gefahrstoffen,

e Sicherer Umgang mit Messern bei Ausbeinarbeiten,

o Arbeiten an Kiichengeraten z. B. Fritteusen, Aufschnittschneidemaschinen,
Gasgeraten.

Abb. 1: Gefahrenpiktogramme
LJAtzwirkung® und
»Gesundheitsgefahr” bei
Gefahrstoffen

© UK NRW | BGW

Arbeits- und Betriebsanweisungen
sind Grundlage fiir die
Unterweisung der Beschaftigten.
In bestimmten Vorschriften, z. B.
im Gefahrstoffrecht und in der
Betriebssicherheitsverordnung, sind Betriebsanweisungen vorgeschrieben und es ist dann erforderlich, diese den
Beschdftigten an geeigneter Stelle an der Arbeitsstdtte zugédnglich zu machen.

Dervorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, 2.2 Was fiir die Branche gilt
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Beschaftigungsbeschrankungen

Stand:10/2021

Aus der Gefahrdungsbeurteilung kénnen sich Beschaftigungsbeschrankungen
fir besonders schutzbediirftige Personen ergeben, z. B. fiir Schwangere,
Jugendliche, Menschen mit Handicap und Beschdftigte mit Vorerkrankungen
und Personen, welche erfahrungsgemaf einer gefahrdeten Personengruppe
angehoren (Auszubildende, Berufsanfangerinnen und Berufsanfanger,
Praktikantinnen und Praktikanten oder auch

Leiharbeitskréfte). Bei der Erstellung von

personenbezogenen Gefdhrdungsbeurteilungen ist die Betriebsarztin

bzw. der Betriebsarzt mit einzubeziehen. Zu beachten sind die
Beschéftigungsbeschrankungen und -verbote, z. B. fiir Jugendliche,
Schwangere und stillende Miitter, insbesondere im Hinblick auf schwere
korperliche Arbeiten, Umgang mit Gefahrstoffen und sensibilisierenden Stoffen © UK NRW | BGW
oder elektromagnetische Strahlung.

Jugendliche kdnnen haufig wegen mangelndem Sicherheitsbewusstseins oder fehlender Erfahrung Unfallgefahren nicht
erkennen oder abwenden. Solche Arbeiten kénnen beispielsweise Reinigungstatigkeiten mit Gefahrstoffen oder Arbeiten an
Schneidemaschinen, Gasgerdten und Fritteusen sein. Daher diirfen Jugendliche nicht mit Arbeiten beschéftigen werden, die
mit solchen Unfallgefahren verbunden sind. Dies gilt nicht fiir die Beschaftigung Jugendlicher, soweit dies zur Erreichung ihres
Ausbildungszieles erforderlich ist und ihr Schutz durch die Aufsicht eines bzw. einer Fachkundigen gewdhrleistet ist.

Der vorstehende Text basiert in grofSen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
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Bedingungen, die haufig oder liber ldngere Zeitraume Stress hervorrufen, kénnen
zu dauerhaften gesundheitlichen Schadigungen

fiihren. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind weniger leistungsfahig

oder fallen fiir langere Zeit aus. Zur Vermeidung von Stress ist eine angemessene
Einsatzplanung zu erstellen und fiir eine gleichmafige Verteilung ungiinstiger
Arbeitsschichten zu sorgen. Es ist im Unternehmen darauf zu achten, dass

Zugehorige Themen

Gute und stressfreie Arbeitsgestaltung

die Beschdftigten alle Informationen haben, die sie zur Erledigung ihrer
Aufgaben brauchen,

storender Larm und andere Belastungsfaktoren aus der Arbeitsumgebung (z.
B. Staub, Diinste, Schwaden) so gering wie moglich gehalten werden,

nicht langer als die vereinbarte Arbeitszeit gearbeitet werden muss,

Pausen- und Ruhezeiten beachtet werden,

Arbeiten unter Zeitdruck so gering wie moglich gehalten werden,

Konzepte vorliegen, um Stof3zeiten abzufangen,

iber einen langeren Zeitraum hinweg keine Personalknappheit vorliegt.

Der vorstehende Text basiert in grofSen Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe*.

Quellen

Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, 2.2 Was fiir die Branche gilt
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Hautschutz
Stand:09/2021

Bei der Lebensmittelzubereitung hat Hygiene oberste Prioritat. Die Beschéftigten miissen daher die Hdnde oft waschen und
desinfizieren, sie tragen fliissigkeitsdichte Handschuhe oder arbeiten im feuchten Milieu. Feuchtarbeit belastet die Haut und
kann auf Dauer zu Hautproblemen und Hauterkrankungen fiihren. Daher sind konsequente Hautschutzmafinahmen
erforderlich, denn eine gesunde Haut ist eine Grundvoraussetzung fiir alle Hygienemafinahmen.

Es ist darauf zu achten, dass die Hande so schonend wie méglich gewaschen werden. Empfohlen wird ein pH-hautneutrales
Flissigsyndet (pH-Wert 5,5). Nicht empfehlenswert sind sog. ,Kombiprdparate“, d. h. desinfizierende Seifen, die gleichzeitig
reinigen und desinfizieren. Diese Kombiprédparate belasten verstarkt die Haut.

Sind die Hande nicht verschmutzt, geniigt in der Regel eine Handedesinfektion,
um die Keimbelastung auf ein lebensmittelhygienisch unbedenkliches MaB zu

reduzieren. Die alleinige Hdndedesinfektion ist wesentlich hautschonender als
Handewaschen und reduziert auferdem stdrker die Keime.

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

Es gibt keine lebensmittelrechtlichen Vorschriften, die das Tragen
flissigkeitsdichter Handschuhe als Lebensmittelhygienemafinahme generell
verlangen. Daher werden fliissigkeitsdichte Schutzhandschuhe von den Beschaftigten nur solange wie notig und so kurz wie
moglich getragen. Vor dem Tragen dieser Handschuhe werden die Hande nicht eingecremt.

© UK NRW | BGW

Es hat sich bewdhrt, einen Hautschutz- und Hygieneplan aufzustellen und dort einzutragen, wann, wie und mit welchem
Produkt die Hande gewaschen oder desinfiziert werden, wann Hautschutz- und Hautpflegemittel aufgetragen oder
Schutzhandschuhe getragen werden miissen. Den Hautschutz- und Hygieneplan verwenden Sie dann als Grundlage fiir die
entsprechenden Unterweisungen. Ein Muster Hautschutz- und Hygieneplan fiir Kiichen ist unter www.bgn.de verfiigbhar.

Arbeitsmedizinische Vorsorge hilft, Hauterkrankungen frithzeitig zu erkennen und zu verhiiten. Bei Feuchtarbeit von regelmafiig
mehr als zwei Stunden am Tag muss der Arbeitgeber den Beschaftigten arbeitsmedizinische Vorsorge anbieten, bei mehr als
vier Stunden am Tag ist sie verpflichtend durchzufiihren.

Dervorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche Kiichenbetriebe“.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, Hautschutzplan
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Hygiene

Stand:01/2021

Kiichen haben Verpflegungsfunktionen zu erfiillen und damit wesentlich Einfluss
auf die Gesundheit des Menschen. Hier werden Lebensmittel zubereitet. Der
Hygiene in Kiichen ist entsprechende Prioritdt einzurdumen.

Da Hygiene im baulichen Bereich sehr detailliert geregelt ist, kann an dieser
Stelle nur eine kurze Zusammenstellung der Schutzziele wiedergegeben werden.
Kiichen miissen so konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

e eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und Desinfektion moglich ist,

e eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden oder auf ein
Mindestmaf} beschrdankt werden,

o ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsgdnge ermoglichen, © UKNRW | BGW

o die Ansammlung von Schmutz, das Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensfliissigkeit oder
Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden wird,

o gute Lebensmittelhygiene, einschlieBlich Schutz gegen Verunreinigungen und Eindringen von Schéadlingen gewdhrleistet
ist,

o geeignete Bearbeitungs- und Lagerrdume vorhanden sind, die eine ausreichende Kapazitat bieten, damit Lebensmittel auf
einer geeigneten Temperatur gehalten werden kénnen,

« eine Uberwachung und, sofern erforderlich, eine Registrierung der Lagertemperatur moglich ist.

Alle Oberflachen, wie Boden, Wande, Decken, Fenster, Tiiren als auch die der Ausriistungsteile, wie z. B. Tische, Schrédnke,
Leuchten usw. miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Die Oberflachen diirfen keine Risse und Spalten aufweisen,
in denen sich Schmutz festsetzen kann. Ebenso miissen sie aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und geeignetem
Material bestehen, das die Lebensmittel nicht negativ beeinflusst.

Ferner miissen in Kiichen an geeigneter Stelle ausreichend Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden
sein. Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel sowie zum Spiilen von Gerdten etc. miissen von Handwaschbecken
getrennt angeordnet sein.

Toilettenrdume diirfen auf keinen Fall unmittelbar in Ra&ume zu 6ffnen sein, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Quellen

e Zuriickgezogen: 4.14 Hygiene, BGR 111
e Kiichenplanung, AS10.10
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Kiichenergonomie

Stand:06/2018

Einfiihrung zur Ergonomie im Kiichenbetrieb

Kiichenarbeit ist eine kdrperlich schwere sowie physisch und psychisch
belastende Arbeit. Deshalb gilt es insbesondere durch praventive
Mafinahmen Voraussetzungen zu schaffen, um das Entstehen von
Berufskrankheiten und arbeitsbedingten Gesundheitsgefahren zu
vermeiden.

Durch die Anwendung ergonomischer Grundsdtze menschengerechte
Arbeitsbedingungen zu schaffen um damit folgende
Grundanforderungen zu erfiillen:

o Die Arbeit muss ausfiihrbar und ertraglich sein und
o Die Arbeit sollte zumutbar und zufriedenstellend sein.

Zur praktischen Umsetzung dieser Grundforderungen eignet sich fiir den
Raum ,,Kiiche“ vorrangig die praktische Umsetzung folgender
SchwerpunktmaBnahmen:

1. Gestaltung und Benutzung der eingesetzten Arbeitsmittel und der
Arbeitsumgebung in der Weise, dass sie dem Wahrnehmungs- und © UK NRW | BGW
Bewegungsapparat der Beschaftigten ergonomisch optimal
angepasst sind und gesundheitlichen Schdaden vorbeugen.

2. Optimierung der Arbeitsorganisation und der Arbeitsabldufe mit Hinblick auf eine Belastungsreduzierung.

3. Einsatz von moderner Regelungstechnik zur Steuerung der Garprozesse in den Koch- und Gargeraten, womit
insbesondere psychischen Belastungen wie Stress und Zeitdruck vorgebeugt werden kann.

Beispiele fiir relevante ergonimische Faktoren in den einzelnen Arbeitsbereichen sind:

¢ Anlieferung (Beleuchtung,Raumbedarf, Lastenhandhabung)

e Lagerung (Lastenhandhabung, Beleuchtung, Benutzung von Leitern)
Vorbereitung (Arbeitshéhen, Greifraum, Beleuchtung)
Zubereitung/Produktion (Raumklima, Raumbedarf, Beleuchtung

o Speisenausgabe (Korperhaltung, Arbeitsrichtung, Steharbeit)
Spiilzone (Feuchtarbeit, Ldrm, Lastenhandhabung)

Im Einzelnen sind fiir die Gewdhrleistung einer nachhaltigen Wirksamkeit folgende ergonomische Grundprinzipien und Regeln
zu beachten:

o Gestaltung der Arbeitsplatze
e Raumliche Anordnung, Aufstellung und Bedienung der Kiichentechnik
o Gestaltungsregeln fiir spezielle Arbeitsmittel

Ergonomische Gestaltung der Arbeitsplatze
Zur Vermeidung ungiinstiger Korperhaltungen an Steharbeitspldtzen sind folgende Mafinahmen geeignet:

o Ergonomisch giinstige Tischhéhenliegen in Abhdngigkeit von der Korpergréfie in einem Bereich zwischen 85 bis 110 cm
o Empfehlung: héhenverstellbare Tische einsetzen
o Erfahrungsgemds sollte sich die Arbeitsplatte 10 bis 15 cm unterhalb der Ellenbogenhdhe befinden.
o Damit ist etwa das rechtwinklige Fiihren der Messerschneide zur das Schneidgut haltenden Hand moglich. Bei zu
niedriger Arbeitshohe kénnen die Folgen Schnittverletzungen, Verspannungen und Ermiidungserscheinungen sein.
o Die BGN empfiehlt als Ausgleich eine flexible Schneidbretterhéhung durch zusammensteckbare Kunststoffelemente,
die eine Anpassung der Arbeitshdhe an die Kérpergrofe ermoglicht.
o Fiir Beschaftigte im Kiichenbereich mit geringer Korpergrofie gibt es ergonomische Hilfsmittel, die entlastend auf Riicken,
Knien und FuBe wirken,
z.B.:
o Podeste auf Rollen, die beim Betreten automatisch blockieren,
o Ergomatten aus Kunststoff mit Noppen.
o Beim Einsatz derartiger Hilfsmittel ist auf die Vermeidung von Stolperstellen zu achten.
o An Steharbeitspladtzen sollte die Moglichkeit des Nutzens von Stehhilfen gegeben sein.
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Kiichenergonomie

Ergonomische rdumliche Anordnung, Aufstellung und Bedienung der Kiichentechnik

Die rdumliche Anordnung der eingesetzten Kiichentechnik hat wesentlichen Einfluss auf den spdteren Produktionsablauf und
ist wohl iiberlegt bereits in der Planungsphase zwischen den verantwortlichen Beteiligten abzustimmen.

e Anordnung der eingesetzten Arbeitsgerdte in der Weise, dass kurze Wege fiir die Reihenfolge der notwendigen
Arbeitsschritte im jeweiligen Arbeitsbereich méglich sind.
o Die Arbeitsgerdte miissen so aufgestellt sein, dass
o eine Beschickung oder Bedienung unter ergonomisch giinstigen Bedingungen moglich ist,
o der Bedienperson ausreichend Bedienraum zur Verfiigung steht,
= Eine ausreichende Bewegungsflache am Arbeitsplatz steht zur Verfiigung, wenn die Tiefe der freien
Bewegungsfldache an keiner Stelle weniger als 1,00 m betragt.
= 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 Griinden
nicht moglich ist, muss die Tiefe der freien Bewegungsflache mindestens 1,20 m betragen, dies gilt insbesondere
fiir Arbeiten an gefahrgeneigten Arbeitsmitteln, wie etwa Fritteusen oder Aufschnittschneidemaschinen.
o durch die Verlegung bzw. Fiihrung von Anschlussleitungen keine Stolperstellen entstehen und
o Verkehrswege und Arbeitsbereiche nicht eingeengt werden.

Gestaltungsregeln fiir spezielle Arbeitsmittel

e Von Hand zu transportierende Sammelbehélter fiir Lebensmittelabfédlle miissen nach ergonomischen Grundsatzen

gestaltet sein, z.B. hinsichtlich
o der Gestaltung und Abstdnde von Tragegriffen,
o des Gewichtes,
o durch Verwenden geeigneter Materialien und
o durch Begrenzen des Behdltervolumens.

e Sammelbehdlter mit einem Inhalt von mehr als 30 Liter miissen mit Radern ausgeriistet sein oder mittels eines geeigneten
Fahrgestelles transportiert werden kénnen.

o Regale miissen so beschaffen und aufgestellt sein, dass sie bei bestimmungsgemafier Verwendung die Last des
Lagergutes sicher aufnehmen kénnen. Das Ein- und Auslagern muss auf ergonomische Art und Weise moglich sein. Diese
Anforderung wird erfiillt wenn beispielsweise

o hdufig benotigtes Lagergut im mittleren Bereich gelagert wird

o schweres Lagergut vorzugsweise im unterne Bereich untergebracht wird

o fiir hoher gelegene Regalbdden geeignete Aufstiegshilfen zur Verfligung stehen
o aussreichend Bewegungsraum vor und zwischen den Regalen vorhanden ist.

Bei der ergonomischen Gestaltung von Kiichen sind auch das Raumklima sowie moglicher Larm zu beriicksichtigen, die in
gesondeten Kapiteln behandelt werden.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

e Ergonomische Bewertung der Arbeitsbedingungen in einer Spiilkiiche und Gestaltungsmafnahmen, Staatsministerium fiir
Wirtschaft, Arbeit und Verkehr
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Heben und Tragen, Transport

Stand:06/2018

In Kiichen und zugehdrigen Lager- und Nebenrdumen von Kliniken wird
vor, wahrend und nach dem Kochprozess eine Vielzahl von Materialien
und Gerdten verwendet, die von den Mitarbeitern gehoben, getragen oder
mit Wagen transportiert werden miissen. Hierbei handelt es sich u. a. um:

e Gebinde mit Grundstoffen und Zutaten zur Speisenbereitung
o Anbauteile von Maschinen und Produktionsbehéltnissen

o Bestiickung des Essensverteilerbandes

e Portionierung der fertigen Speisen

e Schieben von Essenswagen

e Ein- und Ausrdumen der Spiilmaschine einschl. Topfspiiler

e Umgang mit Reinigung- und Desinfektionsmittelkonzentraten

Art, Umfang und Gewicht der Gegenstdande und Waren, mit denen das
Kiichenpersonal umgeht, sind sehr verschieden. Diese Dinge werden
manuell oder mit mechanischen Hilfsmitteln bewegt. Ebenfalls
verschieden sind die individuellen korperlichen Voraussetzungen der
Beschaftigten.

Im Rahmen der Gefdhrdungsbeurteilung muss der Arbeitgeber auch dafiir :
sorgen, dass Riickenbelastungen so gering wie moglich gehalten werden. © UK NRW | BGW

Dies gilt insbesondere fiir das manuelle Heben, Tragen und Schieben von
Lasten.

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

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

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

So kann der Transport von Konserven, Kartoffel- oder Reissdacken und Getrankekisten, aber auch Reinigungs- und
Desinfektionsmittelkanister mit Rollwagen oder Mitgangerfahrzeugen erfolgen.

Tabletts, Teller sowie Besteck und Speisekomponenten, die am Speiseverteilband ben6tigt werden, sollten ebenfalls in
entsprechenden Rollwagen transportiert werden. Durch Federelemente wird ermdéglicht, dass sich im Zuge der Verteilung am
Band Tabletts und Tellerimmer aus derselben ergonomischen Arbeitshdhe aus dem Wagen entnehmen lassen.

Die fertig portionierten Speisen werden in Warmewagen aus der Kiiche auf die Stationen der Klinik gebracht. Auch das
Schieben von teils sehr schweren Essenswagen stellt eine kdrperliche Belastung dar, die beseitigt oder soweit moglich,
minimiert werden muss. Hier ldsst sich durch die Verwendung von auf die Art der Bodenbeldge abgestimmte Rollen mit einem
Durchmesser von mindestens 180 mm der Widerstand beim Schieben minimieren. Die Rollen der Essenswagen miissen
regelmafiig gewartet werden.

Bei der manuellen Speisenverteilung am Band und beim Ein- und Ausladen der Spiilmaschine kommt es durch langes Stehen i.
V. m. Kérperdrehungen zu Belastungen. Geeignete Schuhe mit geddmpfter Sohle entlasten hierbei den Riicken.

Am Verteilband mit seiner durchgehenden Arbeitshohe sind bei unterschiedlichen Kérpergréfien durch Tritte individuelle,
ergonomische Arbeitsplatzhdhen zu ermoglichen. Durch Standortwechsel am Speisenverteilband lassen sich einseitige
Belastungen minimieren. Beim Portionieren der Speisen mit langstieligen Loffeln oder Kellen ist eine hygienische
Handedesinfektion vor Beginn der Verteilarbeit ausreichend. Das Tragen von medizinischen Einmalschutzhandschuhen bei
dieser Tatigkeit ist aus hygienischer Sicht tiberfliissig und fiihrt zu einer unnétigen Hautbelastung, die auch Hautschaden
verursachen kann.

Behdlter mit mehrals 10 Litern Inhalt, wie z. B. Reinigungs- oder Desinfektionsmittelkonzentrate, sollen ebenfalls mit
Transporthilfen bewegt werden. Beim Wechsel der Gebinde sind gegebenenfalls die Regelungen fiir den Umgang mit
Gefahrstoffen zu beachten. Nach erfolgter Unterweisung muss die geeignete personliche Schutzausriistung gemaf
ausgehdngter Betriebsanweisung getragen werden.
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Heben und Tragen, Transport

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003

o Manuelle Arbeit ohne Schaden, BAUA

e Ziehen und Schieben ohne Schaden, BAuA

e Heben und Tragen ohne Schaden, BAuUA

o Leitmerkmalmethode Manuelle Arbeitsprozesse 2011, Bericht Uiber die Erprobung, Validierung und Revision, BAuUA

Zurlickgezogen

¢ DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Larm
Stand:12/2020

Im Kiichenbereich muss der Schallpegel so niedrig wie méglich gehalten werden. Ist der Schallpegel zu hoch, wird die
Sprachverstdandigung behindert. Dies fiihrt insbesondere zwischen Service und Kiiche, zu Fehldispositionen und Stress. Ein zu
hoher Schallpegel verschlechtert auch das Wohlbefinden, die Leistungsfahigkeit und macht nervés und reizbar. Daraus kénnen
Unfélle resultieren.

Larmquelle ist meist das unvermeidbare gegeneinander Schlagen von Geschirr beim Ein- und Ausladen an der Spiilstrafie. Als
LarmminderungsmaBnahmen bieten sich an, im Spiilbereich, schallschluckende Decken und Wandbeldge Raumauskleidungen
zu verwenden. Hierbei miissen die Hygieneaspekte beim Umgang mit Lebensmittelresten beachtet werden. Auch die raumliche
Trennung des Spiilbereichs, wie aus hygienischen Griinden {iblich, sowie der Einbau gerduscharmer Abluftanlagen sind
MaBnahmen, die den Gerduschpegel in Kiichen niedrig halten. Falsch dimensionierte Liftungsmafnahmen fiihren immer
wieder zu unndétig erhdhten Schallpegeln.

Erst anschliefend sind geeignete organisatorische und dann persénliche MaBnahmen, z. B. Verwenden von Gehdrschutz, zu
ergreifen.

Quellen

e Schallabsorber, BGN

e Larm - Allgemeines, Technische Regel zur Larm- und Vibrations-Arbeitsschutzverordnung, TRLV

e LarmschutzmaBnahmen, Technische Regel zur Larm- und Vibrations-Arbeitsschutzverordnung, TRLV Larm Teil 3
e Zuriickgezogen: 6. Larmschutz, BGR 111

e Schallschutz im Hochbau, DIN 4109

e Horsamkeit in kleinen bis mittelgroBen Raumen, DIN 18041

e Produktkatalog ,,Produkte zur Lérmminderung®

e Kiichenplanung, ASI 0.10
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Priifung der Arbeitsmittel

Stand:06/2018

Der Arbeitgeber hat Arbeitsmittel von befdhigten Personen priifen zu lassen. Diese Verpflichtung kann bzw. muss im Rahmen
einer Pflichteniibertragung delegiert werden. In der Regel wird diese Verantwortung an den Technischen Leiter eines
Krankenhauses tibertragen. In diesem Fall trdgt er oder sie die Verantwortung, dass die Arbeitsmittel fristgerecht gepriift
werden. Der Kiichenleiter hat jedoch die Verpflichtung zu kontrollieren, ob dies auch geschieht. Die befahigte Person, z. B. vom
TOV, der DEKRA oder einer Herstellerfirma, ist nur fiir die korrekte Priifung und die Dokumentation verantwortlich.

Arbeitsmittel sind Werkzeuge, Gerdte, Maschinen oder Anlagen, die bei der Arbeit benutzt werden. Arbeitsmittel sind z. B.
Aufzugsanlagen und Fliissiggasanlagen mit ortsbeweglichen Druckgeraten (Flissiggasflaschen), aber auch die
Elektroinstallation, die Heizungs- und Klimatechnik sowie Rolltore, soweit sie zur Arbeit bend6tigt bzw. benutzt werden.

Eine befdhigte Person ist eine Person, die durch ihre Berufsausbildung, Berufserfahrung und ihre zeitnahe berufliche Tatigkeit
iber die erforderlichen Fachkenntnisse zur Priifung der Arbeitsmittel verfiigt.

Priifungen sind an allen Arbeitsmitteln erforderlich, die Schdaden verursachenden Einfliissen unterliegen, welche zu
gefdhrlichen Situationen fiihren konnen. Fiir diese Arbeitsmittel sind Art, Umfang und Fristen der erforderlichen Priifungen zu
ermitteln. Ferner hat der Arbeitgeber die notwendigen Voraussetzungen zu ermitteln und festzulegen, welche die Personen
erfillen miissen, die von ihm mit der Priifung von Arbeitsmitteln beauftragt werden.
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Priifung der Arbeitsmittel

Prifungen von Arbeitsmitteln sind auch erforderlich:

e nach der Montage und vor der Inbetriebnahme, wenn deren Sicherheit von den Montagebedingungen abhangt,
e nach Instandsetzungsarbeiten, welche die Sicherheit der Arbeitsmittel beeintrachtigen konnen.

Hier einige Beispiele fiir empfohlene Priiffristen fiir Arbeitsmittel:

Arbeitsmittel, Priifobjekte Priiffrist

Schutzeinrichtungen und Einmal jahrlich
Verriegelungen an
Nahrungsmittelmaschinen

o Ortsfeste Verbrauchsanlagen:
Fliissiggasanlagen Alle vier Jahre
e Ortsverdanderliche Verbrauchsanlagen:
Alle zwei Jahre

o Elektrische Anlagen und ortsfeste elektrische Betriebsmittel:
Elektrische Anlagen Alle vier Jahre
und Betriebsmittel o Ortsveranderliche elektrische Betriebsmittel:
o Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung:
Alle sechs Monate
o Sonstige Kiichen:
Einmal jahrlich

Anlagen zur Einmal jahrlich
Wasseraufbereitung

Kraftbetdtigte Einmal jahrlich
Tiren und Tore

Feuerloscher Alle zwei Jahre
Feuerldschanlagen Einmal jahrlich
Sicherheitsbeleuchtung Einmal jahrlich
Giiteraufziige Alle zwei Jahre

Uberwachungsbediirftige Anlagen miissen vor der Inbetriebnahme und danach wiederkehrend in vorgegebenen Fristen gepriift
werden. Zu den iberwachungsbediirftigen Anlagen gehoren z. B. Aufzugsanlagen, Druckbehdlteranlagen, Druckgerdte und
Dampfkesselanlagen.
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Priifung der Arbeitsmittel

Hier einige Beispiele fiir feste Priiffristen fiir iberwachungsbediirftige Anlagen:

Arbeitsmittel, Priifobjekte Wiederkehrende Priiffrist

Personen- und Lastenaufziige (mit Personenbeférderung), Spétestens alle zwei Jahre
Personen-Umlaufaufziige (Paternoster)

Maschinen zum Heben von Personen, bei denen die Gefahr eines Spdtestens alle zwei Jahre
Absturzes aus einer Hohe von mehr als drei Metern besteht, z. B.
Hubarbeitsbiihnen, Fassadenaufziige

Zwischen der Inbetriebnahme und der ersten wiederkehrenden Priifung sowie zwischen zwei wiederkehrenden Priifungen sind
Aufzugsanlagen daraufhin zu priifen, ob sie ordnungsgemaf betrieben werden konnen und ob sich die Tragmittel in
ordnungsgemafiem Zustand befinden.

Die Ergebnisse der Priifungen sind aufzuzeichnen. Die geforderten Aufzeichnungen miissen der zustandigen Aufsichtsbehdrde
am Betriebsort vorgelegt werden kénnen. Die Aufzeichnungen sind mindestens bis zur nachsten Priifung aufzubewahren.

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003
e Zur Priifung befdhigte Personen, Technische Regel fiir Betriebssicherheit, TRBS 1203

Zuriickgezogen

e DGUV Information des SG ,,Betrieblicher Brandschutz“ — Einsatz von Loschdecken
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Tragen von Schmuck
Stand:11/2021

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

Der vorstehende Text basiert in grofien Teilen auf der DGUV Regel 110-003 ,,Branche
Kiichenbetriebe“.

© UK NRW | BGW

Quellen

e Branche Kiichenbetriebe, DGUV Regel 110-003, 1.7 Tragen von Schmuck
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