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Rechtliche Grundlagen 

VO (EG) Nr. 852/2004, Anhang II, Kap. I Nr. 2 a: 

• „Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, 

müssen so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen 

sein, dass eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder 

Desinfektion möglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden 

oder auf ein Mindestmaß beschränkt werden und ausreichende 

Arbeitsflächen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie 

Arbeitsgänge ermöglichen“. 

VO (EG) Nr. 852/2004, Anhang II, Kap. I Nr. 5: 

• Es muss eine ausreichende und angemessene natürliche 

oder künstliche Belüftung gewährleistet sein. Künstlich 

erzeugte Luftströmungen aus einem kontaminierten in einen 

reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Lüftungssysteme müssen 

so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder 

ausgetauscht werden müssen, leicht zugänglich sind. 
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Rechtliche Grundlagen 

• Lebensmittelhygiene-VO 

§ 3 Allgemeine Hygieneanforderungen: 

Lebensmittel dürfen nur so hergestellt, behandelt oder in den 

Verkehr gebracht werden, dass sie....der Gefahr einer nachteiligen 

Beeinflussung nicht ausgesetzt sind. 

• VO (EG) 853/2004 

ANHANG III, BESONDERE ANFORDERUNGEN 

ABSCHNITT I: FLEISCH VON ALS HAUSTIERE GEHALTENEN 

HUFTIEREN 

KAPITEL VII: LAGERUNG UND BEFÖRDERUNG 

Lebensmittelunternehmer müssen sicherstellen, dass die Lagerung 

und Beförderung von Fleisch von als Haustieren gehaltenen 

Huftieren nach folgenden Vorschriften erfolgen:… 

b) Während der Kühlung muss eine angemessene Belüftung 

gewährleistet sein, um die Bildung von Kondenswasser auf der 

Fleischoberfläche zu verhindern. 
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Rechtliche Grundlagen 

Arbeitsschutz: 

 

Das Arbeitsschutzgesetz fordert die Berücksichtigung des Standes der Technik (§4ArbSchG), 

welche durch die genannten Richtlinien und Normen beschrieben wird. Ebenso die 

Arbeitsstättenverordnung (§§ 3, 3a). 

 

• ASR 3.6 Technische Regeln für Arbeitsstätten: 6.2 Anforderungen 

• (1) RLT-Anlagen müssen dem Stand der Technik entsprechen und sind bestimmungsgemäß 

zu betreiben. 

 

Des Weiteren sind in der ASR 3.6 Forderungen bezüglich der gesundheitlich zuträglichen 

Atemluft aufgeführt.  
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Arbeitsstättenrichtlinie ASR 3.6 

 

4 Luftqualität 

4.1 Grundsätze 

(1) In umschlossenen Arbeitsräumen muss gesundheitlich zuträgliche Atemluft in ausreichender 

Menge vorhanden sein. In der Regel entspricht dies der Außenluftqualität … 

(2) Die Innenraumluftqualität in Arbeitsräumen kann durch folgende Lasten beeinträchtigt werden: 

- Stofflasten, - Feuchtelasten oder - Wärmelasten. 

(4) Das Eindringen von Lasten in unbelastete Arbeitsräume ist zu vermeiden 

(z. B. durch Luftführung, Schleusen oder Abtrennungen). 
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Technische Normen 

Richtlinien und Normen die den Stand der Technik beschreiben 

 

• VDI 2052 (Raumlufttechnische Anlagen für Küchen) 

• VDI 6022 (Hygieneanforderungen an Raumlufttechnische Anlagen und 

Geräte) 

• VDI 2082 Raumlufttechnik Verkaufsstätten 

• DIN 10505 (Lebensmittelhygiene – Lüftungseinrichtungen für 

Lebensmittelverkaufsstätten) (geprüft und notifiziert als „nationale 

Leitlinie für eine gute Hygienepraxis“ gem. Art. 5 der Leitlinie 

93/43/EWG bzw. Art. 8 der VO (EG) 852/04) 

• DIN EN 13779 (Lüftung von Nichtwohngebäuden) 

• DIN 10 535 Lebensmittelhygiene — Backstationen im Einzelhandel — 

Hygieneanforderungen 

 

6 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit 

Technische Sachverständige 

Beispiele aus der Praxis 

zu 

Technische Normen und deren Umsetzung 
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Gewerbliche Küchen 
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Dimensionierung 

der RLT-Anlage 

bei Küchen 

entsprechend der 

Küchenart und 

der zu 

erwartenden 

Wärme- und 

Stofflasten. 
 

Anmerkung: 

Die Luftwechselraten 

sind Idealwerte und 

werden in der Praxis 

meistens nicht 

erreicht, da  sonst 

Zugerscheinungen 

auftreten. 

 
Foto Quelle: VDI 6022 

 

Bei 100 qm 13000 m3/h 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit 

Technische Sachverständige 

Gewerbliche Küchen 
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Berechnung gemäß VDI 2052 
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Gewerbliche Küchen 

Zuluft- und Abluft 

(Ansaugung mind. 3 m 

über Erdniveau, keine 

Kurzschlussströme 

zur Abluft, Wetter-

schutz, bei Küchen 

nur Außenluft, keine 

Umluft, Filterung mind. 

durch Filter F7, besser 

F5 und F9 

(VDI 6022 und VDI 

2052) 
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Ablufthauben und Abluftdecken in gewerblichen Küchen 

 

- Dämpfe und Wrasen am Ort der 

Entstehung absaugen. 

Spülmaschinenabluft möglichst separat 

abführen. 

- Haubenüberstand: 

Der Überstand von Küchenlüftungshauben, 

bezogen auf eine Haubenunterkante von 

2,10 m und auf die äußeren 

Geräteabmessungen der unter der Haube 

aufgestellten Küchengeräte, wird dann als 

ausreichend angesehen, wenn er 

umlaufend mindestens 0,2 m beträgt. Bei 

Geräten mit Türöffnungen, z.B. bei 

Heißluftdämpfern, gilt ein Überstand von 

mindestens 0,4 m an der Türseite als 

ausreichend 
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Küchenlüftungshauben (inkl. z.B. Aerosolabscheider) sind 

täglich auf Verschmutzung zu prüfen und bei Bedarf zu 

reinigen. Die durchgeführte Reinigung ist zu dokumentieren. 

 

Küchenlüftungsdecken sind monatlich auf Verschmutzung zu 

prüfen und bei Bedarf zu reinigen. Die durchgeführte 

Reinigung ist zu dokumentieren. Einrichtungen der 

Abluftanlage (Abluftleitungen, Ventilatoren, 

Aggregatkammern) sind mindestens halbjährlich zu prüfen 

und bei Bedarf zu reinigen. 

 

Revisionsöffnungen in den Luftleitungen an Abzweigungen, 

Querschnittsänderungen, Bögen, am Einbauort von 

Komponenten. Bei geraden Luftleitungen ca. alle 3 m. 

Ablufthauben und Abluftdecken in gewerblichen Küchen 
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Das Problem Induktionshaube 
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Bei der Induktionshaube wird Frischluft durch eine Schlitzdüse direkt 

in die Dunstabzugshaube eingeblasen und auf die Filter der Haube 

geleitet wird. Die Frischluft erfasst den aufsteigenden Wrasen und 

führt diesen über die Filter ab. Durch die Luftinduktion entsteht in der 

Haube ein Unterdruckbereich, der eine hohe Absaugwirkung und 

optimale Fettabscheidung bewirkt, da durch die ungewärmte 

Frischluftzufuhr das Fett früher kondensiert. 

Funktionsprinzip 

Bei Einsatz der Induktionstechnik 

verringert sich die über  Haube aus der 

Küche abgeführte Luftmenge um den in 

der Haube zugeführten Frischluftanteil. 

Um die für eine ordnungsgemäße 

Küchenentlüftung erforderlichen 

Luftwechselraten einzuhalten, ist dies ist 

bei der Planung zu berücksichtigen. 
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Eigenkontrolle 
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Hygienekontrolle und Wartung (Ausschnitt aus VDI 6022) 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit 

Technische Sachverständige 

15 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit 

Technische Sachverständige 

Was gibt es sonst noch? 
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 Marktoffene Verkaufsstätte (Shop in Shop) 

 

 Backshops 

 

 Produktionsbetriebe 

 

 Verkaufsstätten 

 

 u.s.w 
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Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit! 

Alle Bilder © LAVES, K. Könneke 


