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

- ,Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
mussen so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen
sein, dass eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder
Desinfektion moglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden
oder auf ein Mindestmal’d beschrankt werden und ausreichende
Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsgange ermoglichen”.

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

 Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche
oder kunstliche Bellftung gewéahrleistet sein. Kunstlich
erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in einen
reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Luftungssysteme mussen
so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder
ausgetauscht werden mussen, leicht zuganglich sind.
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* Lebensmittelhygiene-VO

§ 3 Allgemeine Hygieneanforderungen:

Lebensmittel dirfen 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 lIl, BESONDERE ANFORDERUNGEN

ABSCHNITT I: FLEISCH VON ALS HAUSTIERE GEHALTENEN
HUFTIEREN

KAPITEL VII: LAGERUNG UND BEFORDERUNG

Lebensmittelunternehmer missen sicherstellen, dass die Lagerung
und Befdrderung von Fleisch von als Haustieren gehaltenen
Huftieren nach folgenden Vorschriften erfolgen:...

b) Wahrend der Kihlung muss eine angemessene Bellftung
gewabhrleistet sein, um die Bildung von Kondenswasser auf der
Fleischoberflache zu verhindern.
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Arbeitsschutz:

Das Arbeitsschutzgesetz fordert die Beriicksichtigung des Standes der Technik (84ArbSchG),
welche durch die genannten Richtlinien und Normen beschrieben wird. Ebenso die
Arbeitsstattenverordnung (88 3, 3a).

* ASR 3.6 Technische Regeln fur Arbeitsstatten: 6.2 Anforderungen
* (1) RLT-Anlagen missen dem Stand der Technik entsprechen und sind bestimmungsgemal
zu betreiben.

Des Weiteren sind in der ASR 3.6 Forderungen beziglich der gesundheitlich zutraglichen
Atemluft aufgefihrt.

Arbeitsstattenrichtlinie ASR 3.6

4 Luftqualitat
4.1 Grundséatze

(1) In umschlossenen Arbeitsraumen muss gesundheitlich zutragliche Atemluft in ausreichender
Menge vorhanden sein. In der Regel entspricht dies der Aul3enluftqualitat ...

(2) Die Innenraumluftqualitat in ArbeitsrAumen kann durch folgende Lasten beeintrachtigt werden:
- Stofflasten, - Feuchtelasten oder - Warmelasten.

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

(z. B. durch Luftfiihrung, Schleusen oder Abtrennungen).
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Richtlinien und Normen die den Stand der Technik beschreiben

VDI 2052 (Raumlufttechnische Anlagen flr Kiichen)

VDI 6022 (Hygieneanforderungen an Raumlufttechnische Anlagen und
Geréate)

VDI 2082 Raumlufttechnik Verkaufsstatten

DIN 10505 (Lebensmittelhygiene — Luftungseinrichtungen ftr
Lebensmittelverkaufsstatten) (gepruft und notifiziert als ,nationale
Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis®“gem. Art. 5 der Leitlinie
93/43/EWG bzw. Art. 8 der VO (EG) 852/04)

DIN EN 13779 (Luftung von Nichtwohngebauden)

DIN 10 535 Lebensmittelhygiene — Backstationen im Einzelhandel —
Hygieneanforderungen
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Beispiele aus der Praxis
ZU

Technische Normen und deren Umsetzung



Gewerbliche Kichen

Dimensionierung
der RLT-Anlage
bei Kiichen
entsprechend der
Klchenart und
der zu
erwartenden
Warme- und
Stofflasten.

Anmerkung:

Die Luftwechselraten
sind Idealwerte und
werden in der Praxis
meistens nicht
erreicht, da sonst
Zugerscheinungen
auftreten.

Foto Quelle: VDI 6022
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Gewerbliche Kichen

Berechnung gemalf VDI 2052
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b Konvektlonsanteil 0,5 Minderungsfaktor r(Tab. 3)
Ermitllung der Luftmengen fir gewerbliche Kiichen nach sensiblen und latenten Wérmeabgaben phi Gieichzeitlgkeltstaktor 0.6
von elektrisch, gas- oder damplbetriebenen Kiichengeréten, z Héha Uber der Warmequelle Angrdnung der Warmequelle
' ht UK-Decke, Erfassungseinheit, Haube bzy frele Aufstellung - 1,00
Projekt: LY h Héhe der Warmequelle an der Wand 0,63
Bauteil: Garkiiche - Hauben Berechg.-vorlage: Gerdtellste M+M AG vom - k const. Koelfizlent 18 2weiseltig gescht. 0,40
Datum: 1- Unser Zelchen: fb a Ausspilgrad (Hauben=Decken)
Nr. {Pos. jAnz.|Kichengerat Gas Elektro Dampf spez. Warma und Feuchteabgabe Abmessungen dhydr [QSK |ht z  |Minder-|Vth
{kealsh = 0,00116] 110°C , 618 W/kg |senslbie Warme Wasserdampf __|Léinge [Brelte |Héhe ungst.
st keaun)[P w1 txw) [tkg/m] [P W) |as (waowl[Pxas Wl lig/tn kWiligi}  Jtmmi Jtmm)Jmm) m i) | e [m/h)
Augabe Pizza / Pasta i
[ ] [usenplattenabsaugung | | [ T 7 I i [ [ [T T [ ]
Augabe Wok / Grill
LJ ! IDi‘Jsenplatlenabsaugung ] ! [ l | l l I I J ] I [ | I I ' I
Pizzaoten
[ 7] “o12] 1]pizzacien [ B [ s8] | 3s0] 2810] 235 1s51] 900] goo] 1.200] 0.90] 693] 2,1[ 0,00 o0,63]
Démplén Frittieren
927 2 Frllaﬁsen 30,0 90 2.700 1.030| 61.800 900 300 900 0,90 810 2,1] 1,20 1,00
902 1|Kombid&mpfer 19.0 120 2.280 265 5.035 800 800 900 0,8 684 2,1] 1,20 1,00
-203 1|Kombldampfer 38,0 120 4.560 265| 10.070 900 800 900| 0,847 1368 2,7| 1,20 1,00] 1.00!
Kochblock Berechnung des Thermikiuftstroms oberhalb von Kiichengeriten
4 908 142-Piatten Cerankochfeld 8,0 200 1.600 118 944 e o
6| 902| 1|Schnellkochkessel, 8¢ itr, 17,0 40 680 1§ 255 Qsk=PxQsxbx0 Qsk=
7| 904| 1|[Schnelikachkessel, 150 itr. 21,0 40 840 185 315 GerateanschluSleistung in kW Bs
5| 812 1!{Flexi Pfdhne 15,0 450 6.750 588 8.820 sensible Warmeleistung in WKW Qs=
8] 914| 1}Druckkochapparat 15,0 40 600 15 225 Belastungsgrad 0,5 b=
9] 915| 1|Druckgarbraisiere 24,0 450| 10.800 588| 14.112 05
Summe 21.270 24.871| 4.000( 1
i Di inm
dhydr=2xLxB/(L+B) dhydr =
Lange der Warmequelle/Kichenblock in m L=
i Gaststitte Pty i B=
4) 906 1|Griddleplatte 4,0 330 1.320 588 2.352
6| 912| 1|Friteuse 10,0 90 900}  1.030| 10.300 Berechnung Thermikluftstrom in qm/h
71 806 1|Cerankochfeid 5.0 200 1.000 118 590 e
Summe 3.220 13.242( 1.800
sensible Qsk =
konstanter empirischer Koeffizient k=
Hohe uber der Warmequelle in m z= 09
hydraulischer Durchmesser in m dhydr = 09

Minderungsfaktor



Gewerbliche Kichen

Zuluft- und Abluft
(Ansaugung mind. 3 m
tber Erdniveau, keine
Kurzschlussstrome
zur Abluft, Wetter-
schutz, bei Kilichen
nur Aul3enluft, 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 Kiichen

- Dampfe und Wrasen am Ort der

Entstehung absaugen.
Spulmaschinenabluft moglichst separat
abfuhren.

- Haubenulberstand:
Der Uberstand von Kichenliftungshauben,

bezogen auf eine Haubenunterkante von
2,10 m und auf die &ul3eren
Gerateabmessungen der unter der Haube
aufgestellten Klchengerate, wird dann als
ausreichend angesehen, wenn er
umlaufend mindestens 0,2 m betragt. Bei
Geraten mit Tur6ffnungen, z.B. bei
HeiRluftdampfern, gilt ein Uberstand von
mindestens 0,4 m an der Tlrseite als

ausreichend
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Ablufthauben und Abluftdecken in gewerblichen Kiichen

KuchenlUftungshauben (inkl. z.B. Aerosolabscheider) sind
taglich auf Verschmutzung zu prufen und bei Bedarf zu
reinigen. Die durchgeflihrte Reinigung ist zu dokumentieren.

KlUchenlUftungsdecken sind monatlich auf Verschmutzung zu
prifen und bei Bedarf zu reinigen. Die durchgefihrte
Reinigung ist zu dokumentieren. Einrichtungen der
Abluftanlage (Abluftleitungen, Ventilatoren,
Aggregatkammern) sind mindestens halbjahrlich zu prifen
und bei Bedarf zu reinigen.

Revisionsoffnungen in den Luftleitungen an Abzweigungen,

Querschnittsdnderungen, Bogen, am Einbauort von
Komponenten. Bei geraden Luftleitungen ca. alle 3 m.

12
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Das Problem Induktionshaube

Bei Einsatz der Induktionstechnik
verringert sich die tiber Haube aus der
Klche abgefiuhrte Luftmenge um den in
der Haube zugefluhrten Frischluftanteil.
Um die flr eine ordnungsgemalie
Kluchenentliftung erforderlichen
Luftwechselraten einzuhalten, ist dies ist
bei der Planung zu bericksichtigen.

Funktionsprinzip

Bei der Induktionshaube wird Frischluft durch eine Schlitzduse direkt
in die Dunstabzugshaube eingeblasen und auf die Filter der Haube
geleitet wird. Die Frischluft erfasst den aufsteigenden Wrasen und
fuhrt diesen Uber die Filter ab. Durch die Luftinduktion entsteht in der
Haube ein Unterdruckbereich, der eine hohe Absaugwirkung und
optimale Fettabscheidung bewirkt, da durch die ungewarmte
Frischluftzufuhr das Fett friilher kondensiert.

13
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Hygienekontrolle und Wartung (Ausschnitt aus VDI 6022)

Alle Rechte vorbehalten © Verein Deutscher Ingenieure, Diisseldorf 2006 VDI 6022 Blatt 1 / Part | —49 -

Tabelle 6. Checkliste fiir Hygienekontrollen

Tatigkeit Gegebenenfalls 1 3 6 12 24
MaBnahme Monat | Monate | Monate | Monate | Monate
0 Hygieneinspektion Siehe Abschnitt 5.3.1 und Abschnitt 5.3.2 x"

“ gegebenenfalls 36 Monate (ohne Befeuchtung)
1 AuBenluftdurchldsse (sieche Abschnitt 5.4.1)

1.1 Auf Verschmutzung, Beschédigung Reinigen und X
und Korrosion prifen Instandsetzen

2 Dezentrale RLT-Gerate/Endgerite (siehe Abschnitt 5.4.2)

241 Gerate mit AuBenluftfilter stichpunk- Luftfilter austau-
tartig auf Verschmutzung prifen schen, Gerat
reinigen
2.2 Gerale mit Sekundarluftfilter stich- Luftfilter austau- X
punktartig auf Verschmutzung priifen | schen, Gerat
reinigen
23 Warmedibertrager bei Geréten ohne Reinigen X

Sekundérluftfilter stichpunktartig auf
Verschmutzung prifen

2.4 Luftfilter wechseln, Intervalle siehe X X
Punkt 8.3 und Punkt 8.4

2.4 Luftfilter wechseln, Intervalle siehe

X X

Punkt 8.3 und Punkt 8.4

m b

a 2.6 Reinigen und X

5 Instandsetzen

Y

¢ :

§ §, Bescha-

& und Dichtheit

=]

g

& 27 Alle anderen von Sekundérluft durch- | Reinigen und X

b stromten Bauteile stichpunklartig Instandsetzen

3 priifen 14
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Was gibt es sonst noch?

Marktoffene Verkaufsstatte (Shop in Shop)
Backshops

Produktionsbetriebe

Verkaufsstatten

u.s.w

16
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Vielen Dank fiir Ihre
Aufmerksamkeit!

Alle Bilder © LAVES, K. Kénneke
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