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Vorbemerkung

GUV-Regeln richten sich in erster Linie an den Unternehmer und sollen ihm Hilfestel-
lung bei der Umsetzung seiner Pflichten aus staatlichen Arbeitsschutzvorschriften
und/oder Unfallverhiitungsvorschriften geben sowie Wege aufzeigen, wie Arbeitsun-
falle, Berufskrankheiten und arbeitsbedingte Gesundheitsgefahren vermieden werden
konnen.

Der Unternehmer kann bei Beachtung der in den GUV-Regeln enthaltenen Empfehlun-
gen davon ausgehen, dass er die in Unfallverhiitungsvorschriften geforderten Schutz-
ziele erreicht. Andere Losungen sind méglich, wenn Sicherheit und Gesundheitsschutz
in gleicher Weise gewahrleistet sind. Sind zur Konkretisierung staatlicher Arbeits-
schutzvorschriften von den dafiir eingerichteten Ausschiissen technische Regeln
ermittelt worden, sind diese vorrangig zu beachten.

Werden verbindliche Inhalte aus staatlichen Arbeitsschutzvorschriften und/oder aus
Unfallverhitungsvorschriften wiedergegeben, sind sie durch Fettdruck kenntlich
gemacht oder im Anhang zusammengestellt. Erlduterungen, insbesondere beispiel-
hafte Losungsmoglichkeiten, sind durch entsprechende Hinweise in Kursivschrift
gegeben.

Neben dieser GUV-Regel sind insbesondere das Gaststadttengesetz, die Gaststdtten-
bauverordnung sowie die Bauordnungen einzelner Bundesldander zu beachten.

Siehe auch Anhang.

Die in dieser GUV-Regel enthaltenen technischen Losungen schliefen andere, mindes-
tens ebenso sichere Losungen nicht aus, die auch in technischen Regeln anderer Mit-
gliedstaaten der Europdischen Union oder anderer Vertragsstaaten des Abkommens
tiber den Europdischen Wirtschaftsraum ihren Niederschlag gefunden haben kdnnen.

Priifberichte von Priiflaboratorien, die in anderen Mitgliedstaaten der Europdischen
Union oder in anderen Vertragsstaaten des Abkommens {iber den Europdischen Wirt-
schaftsraum zugelassen sind, werden in gleicher Weise wie deutsche Priifberichte
beriicksichtigt, wenn die den Priifberichten dieser Stellen zu Grunde liegenden Priifun-
gen, Priifverfahren und konstruktiven Masnahmen denen der deutschen Stelle gleich-
wertig sind. Um derartige Stellen handelt es sich vor allem dann, wenn diese die in der
Normenreihe EN 45 ooo niedergelegten Anforderungen erfiillen.



1 Anwendungsbereich

Diese GUV-Regel findet Anwendung bei der Arbeit in Kiichen.

Diese GUV-Regel ist unter Beriicksichtigung des Schulbetriebes sinngemdf3
auch auf Schulkiichen und hauswirtschaftliche Lehrkiichen anzuwenden.
Auf Kiichen in Haushaltungen, in denen versicherte Personen beschdftigt
sind, wird die Anwendung empfohlen, sofern nicht Bestimmungen nach
geltenden Rechtsnormen oder allgemein anerkannten Regeln der Technik
bereits zu beachten sind.

Bei Kiichen in Flugzeugen, auf Schiffen oder in Speisewagen sind gegebe-
nenfalls zusdtzliche Ma3nahmen zu beachten.

Gegebenenfalls sind auch die BG-Regeln ,,Gaststdtten* (BGR 110, bisher
ZH 1/36) oder ,,Backbetriebe“ (BGR 112, bisher ZH 1/40) zu beachten.

10



2

Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser GUV-Regel werden folgende Begriffe bestimmt:

1.

Kiichen sind Rdume, in denen

a) warme Speisen vorbereitet, zubereitet oder auf Verzehrtemperatur gebracht
werden,

b) kalte Speisen vor- oder zubereitet werden.

Zu den Kiichen gehoren auch folgende Bereiche:
— Anlieferung,

- Lager,

- Kihlrdume,

— Patisserie,

— Speiseniibergabe,

- Spiilzone.

Arbeitsmittel sind alle Maschinen, Apparate, Werkzeuge oder Anlagen, die bei der
Arbeit benutzt werden.

Maschinen sind eine Gesamtheit von miteinander verbundenen Teilen, von denen
mindestens eines beweglich und kraftbetatigt ist. Als Maschine wird auch eine
Gesamtheit von Maschinen betrachtet, die, damit sie zusammenwirken, so ange-
ordnet sind und betétigt werden, dass sie als Gesamtheit funktionieren.
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3

3.4

Mafinahmen zur Verhiitung von Gefahren fiir
Leben und Gesundheit bei der Arbeit in Kiichen

Allgemeine Mainahmen

Kiichen sowie Maschinen und Einrichtungen miissen in Bezug auf Sicherheit und
Gesundheitsschutz nach den geltenden Vorschriften und Regeln des Staates oder der
Unfallversicherungstrager oder den allgemein anerkannten Regeln der Technik ent-
sprechend beschaffen sein und betrieben werden. Abweichungen sind zuléssig, wenn
die gleiche Sicherheit auf andere Weise gewdbhrleistet ist.

3.1.1

Bei Festlegung der Mittel und Manahmen zur Erreichung der Sicherheit
und des Gesundheitsschutzes wurde die Ausgewogenheit zwischen
— dem Nutzen des verminderten Risikos
und
— dem Verlust anderer Vorteile, um dies zu erreichen,
beriicksichtigt.

Diese Ausgewogenheit gewdhrleistet ein angemessenes Sicherheitsniveau
fiir das jeweilige physikalische, chemische, biologische oder psychische
Gefidhrdungspotenzial.

Physikalische Gefdhrdungen sind z.B. Gefahr bringende Bewegungen an
Maschinen und Einrichtungen, Ldrm, Vibration, Strahlung, Umgang mit
heifen Fliissigkeiten.

Chemische Gefdhrdungen bestehen z.B. beim Umgang mit Gefahrstoffen.
Biologische Gefihrdungen bestehen z.B. durch Keime, Viren und Bakterien.
Zur psychischen Gefdhrdung zdhlen z.B. Ldrm, Monotonie; sie kann auch

durch mangelhafte Beleuchtung, ungiinstige Klimaverhdltnisse oder fehlen-
de Sichtverbindungen nach auf3en hervorgerufen werden.

Allgemein anerkannte Regeln der Technik sind z.B. die im Anhang aufge-
fiihrten DIN-Normen und VDE-Bestimmungen.

Bauliche Anlagen

3.1.1.1 Arbeitsrdume

3.1.1.1.1

Arbeitsraume miissen nach den §§ 23 und 24 der Arbeitsstattenverordnung

in ihren Abmessungen so angelegt sein, dass an Arbeitspldtzen ausreichende Bewe-
gungsfreiheit und geniligender Luftraum sichergestellt sind.

12

Arbeitsrdume im Sinne dieser GUV-Regel sind Rdume mit Arbeitspldtzen,
an denen Personen an mehr als 30 Tagen im Kalenderjahr oder mehr als
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3.1.1.1.2 Arbeitsrdume miissen eine Grundflache von mindestens 8 m2 aufweisen.

Rdume diirfen als Arbeitsrdume nur genutzt werden, wenn die lichte Hohe

bei einer Grundflache von nicht mehr als 50 m2 mindestens 2,50 m,
bei einer Grundflache von mehr als 50 m2 mindestens 2,75 m,
bei einer Grundfldche von mehr als 100 m2 mindestens 3,00 m,
bei einer Grundflache von mehr als 2 000 m2 mindestens 3,25 m
betragt.

Bei Rdumen mit Schragdecken darf die lichte Hohe im Bereich von Arbeitspldatzen und
Verkehrswegen an keiner Stelle 2,50 m unterschreiten.

Die vorstehend genannten Maf3e kdnnen bei Verkaufsrédumen, Biirordumen
und anderen Arbeitsrdumen, in denen liberwiegend leichte oder sitzende
Tdtigkeit ausgelibt wird, oder aus zwingenden baulichen Griinden um

0,25 m herabgesetzt werden, wenn hiergegen keine gesundheitlichen Be-
denken bestehen. Die lichte Hohe darf nicht weniger als 2,50 m betragen.

3..1.1.3 In Kiichen muss fiir jeden standig anwesenden Arbeitnehmer ein Mindest-
luftraum von 15 m3 vorhanden sein. Der Mindestluftraum darf durch Betriebseinrich-
tungen nicht verringert werden.

3.1.1.1.4 Halten sich in Arbeitsraumen mit natdrlicher Liftung neben den standig an-
wesenden Arbeitnehmern auch andere Personen nicht nur voriibergehend auf, ist fiir
jede zusétzliche Person ein Mindestluftraum von 10 m3 vorzusehen.

3.1.1.1.5 Die freie unverstellte Flache am Arbeitsplatz muss so bemessen sein, dass
sich die Arbeitnehmer bei ihrer Tatigkeit unbehindert bewegen konnen. Fiir jeden
Arbeitnehmer muss an seinem Arbeitsplatz mindestens eine freie Bewegungsflache
von 1,50 m2 zur Verfiigung stehen. Die freie Bewegungsflache soll an keiner Stelle
weniger als 1,00 m breit sein.

3.1.1.1.6  Kann aus betrieblichen Griinden an bestimmten Arbeitsplatzen eine freie
Bewegungsflache von 1,50 m2 nicht eingehalten werden, muss dem Arbeitnehmer in
der Nadhe des Arbeitsplatzes mindestens eine gleich groRe Bewegungsflache zur Ver-
figung stehen.

3..1.1.7  Uber diese Bestimmungen der Arbeitsstéttenverordnung hinaus sind die Bau-
ordnungen und Ausflihrungsbestimmungen der einzelnen Bundeslander zu beachten.
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Anforderungen an Sozialrdume enthalten die §§ 29 bis 37 der Arbeitsstiit-
tenverordnung.

3.1.1.1.8 Arbeitsrdume, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden, miissen nach den Anforderungen der Verordnung iiber
Lebensmittelhygiene errichtet sein.

3.1.1.1.9 Rdume und Abstellplatze fiir Abfédlle miissen unter Beriicksichtigung

— der zu erwartenden Abfallmenge,

— der Entsorgungszeitrdume,

— erforderlicher Arbeits- und Bewegungsflachen bei Abfallsortierarbeiten
ausreichend bemessen sein und so angeordnet sein, dass der An- und Abtransport von
Abfall und Abfallsammelbehaltern moglichst gefahrlos erfolgen kann.

Letzteres wird z.B. erreicht, wenn
— Zugdnge ausreichend grof3 dimensioniert sind,
— Transportwege sicher gestaltet sind
und
— ein direkter Zugang von auf3en gegeben ist.

3.1.1.1.20 Rdume fiir Abfall miissen gegen andere Rdume in feuerbestdndiger Bau-
weise abgetrennt sein.

3.1.1.1.11  Abfall-Lagerraume miissen ausreichend be- und entliiftbar sein.
In der Regel sind Liiftungsdffnungen mit einem Querschnitt von mindes-
tens 1% der Grundfliiche, bevorzugt als Querliiftung, ausreichend.

Ist durch Lage und Gestaltung des Lagerraumes keine wirksame natiirliche
Liiftung gewdhrleistet (z.B. in Kellerrdumen), oder treten Beeintridchtigun-
gen durch Geriiche oder Staub auf, insbesondere fiir angrenzende Bereiche
(Kiiche), ist eine technische Liiftung erforderlich.

3.1.1.1.12 FuBboden und Wande in Lagerraumen fiir Lebensmittelabfalle und Speise-
reste missen leicht gereinigt werden kdnnen, z.B. durch

— Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

- Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden und Wand
und

— Vermeidung so genannter ,toter Ecken®.
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Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vor-
schriften” (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1 und 2 der Arbeitsstiit-
tenverordnung.

3.1.1.2 FuBbdden

3.1.1.2.1

FuBboden in Raumen miissen nach § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift

LAllgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1 und 2 der Arbeits-
stattenverordnung sicher begehbar und leicht zu reinigen sein und eine ausreichende
Belastbarkeit fiir die zu erwartenden Beanspruchungen aufweisen.

3.1.1.2.2

Sicher begehbar bedeutet, dass der Fuboden 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 Belast-
barkeit, z.B. fiir Wagen, fahrbare Transportbehdilter oder Flurférderzeuge,
aufweisen. Der Bodenbelag muss gegen die vorkommenden chemischen
Verbindungen, z.B. Reinigungsmittel, Fettsduren, widerstandsfédhig sein.

Ndhere Hinweise (iber Fufbodenbeldge gibt das Merkblatt Fuf3béden in
Arbeitsrdumen und Arbeitsbereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher
GUV 26.18) und BIA-Arbeitsblatt 560210 ,,Gepriifte Bodenbelidge - Positiv-
liste®.

Benachbarte Arbeitsbereiche mit unterschiedlicher Rutschgefahr, in denen
Beschiftigte wechselweise titig sind, sollten einheitlich mit dem Bodenbe-
lag der jeweils hoheren Bewertungsgruppe ausgestattet sein. Sind in be-
nachbarten Arbeitsrdumen oder -bereichen Bodenbeldge unterschiedlicher
Rutschhemmung eingesetzt, ist darauf zu achten, dass die Bodenbeldge
jeweils zwei benachbarten Bewertungsgruppen zugeordnet sind, z.B.
Bewertungsgruppe R 11 und R 12.

Zum Schutz gegen Warmeableitung ist nach der Arbeitsstadtten-Richtlinie

ASR 8/1 ,,FuBbdden* fiir die oberflaichennahen Schichten des FuRbodens an Stand-
flachen eine Warmeleitzahl von héchstens 0,7 W/mK zuldssig.

3.1.1.2.3

Fubdden miissen so ausgefiihrt sein, dass in flieRfahiger Menge auf den

Boden gelangende Fliissigkeit abgefiihrt wird.

Dies kann durch leichtes Gefille des Fuf3bodens gegen Ablauféffnungen
oder Ablaufrinnen erreicht werden.

Empfohlen wird ein Gefille des Fubodens von 1 bis 1,5 %.
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3.1.1.2.4 Ablauféffnungen und Ablaufrinnen missen in ausreichender Zahl vorhan-
den und an den Stellen angeordnet sein, an denen der Fliissigkeitsanfall zu erwarten
ist.
Fliissigkeitsanfall ist z.B. in Spiilkiichen und unter den Auslaufdffnungen
der Kochkessel oder Kippbratpfannen zu erwarten.

Die Gréfe der Ablauféffnungen und -rinnen muss so bemessen sein, dass
anfallende Fliissigkeit unmittelbar in die Ablaufrinne geleitet und ohne
Riickstau abgefiihrt werden kann.

Insbesondere aus Griinden der Rutschhemmung sollte die GrdfSe der
Ablaufrinne auf das notwendige Maf3 beschrinkt sein.

Siehe auch Merkblatt FuSboden in Arbeitsrdumen und Arbeitsbereichen mit
Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18) und Arbeitsstdtten-Richtlinie
ASR 8/1 ,Fuboden*.

3.1.1.2.5 Ablauféffnungen, Ablaufrinnen und dhnliche Vertiefungen miissen tritt- und
kippsicher, ausreichend belastbar sowie bodengleich abgedeckt sein.

Die Oberflache der Abdeckungen muss rutschhemmend und so gestaltet sein, dass
auch groBere Flissigkeitsmengen problemlos ablaufen kénnen und ein Hochspritzen
der Flussigkeit verhindert ist.

Bei der Auswahl von Rosten oder Abdeckungen sollten auch die Reini-
gungsbedingungen beriicksichtigt werden.

3.1.1.3 Verkehrswege

3.1.1.3.1 Verkehrswege miissen nach § 25 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften* (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) in solcher Anzahl vorhanden und so
beschaffen und bemessen sein, dass sie sicher begangen oder befahren werden kén-
nen und neben den Wegen beschéftigte Versicherte durch den Verkehr nicht gefahrdet
werden.

Die Breite von Arbeitsgdngen und Verkehrswegen gilt fiir ein sicheres Bege-
hen erfahrungsgemdp als ausreichend bemessen, wenn das lichte Maf3

— in Arbeitsgdngen mindestens 0,90 m,
— in Verkehrswegen, die Arbeitspliitze einbeziehen, mindestens 1,20 m,
— in Verkehrswegen, die ausschlieflich dem Personenverkehr dienen,

® bis 5 Personen mindestens 0,875 m,
® bis 20 Personen mindestens 1,00 m,
® bijs 100 Personen mindestens 1,25 m,
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e bis 250 Personen mindestens 1,75 m,
® bis 400 Personen mindestens 2,25 m,

— in Verkehrswegen, in denen gleichzeitig Transportarbeiten durchgefiihrt
werden, mindestens 1,80 m betrdgt.

Siehe auch §§ 24 bis 27 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vor-
schriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 17 der Arbeitsstdttenverord-
nung.

Verkehrswege neben, iiber oder unter Stetigfrderern siehe auch § 12 Abs. 1
der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Stetigforderer” (GUV-V 10, bisher GUV 4.11).

Die Neigungen von Rampen im Verlauf von Verkehrswegen sollten ein Stei-
gungsverhdltnis von 1: 8 (12,5 %) nicht iiberschreiten.

3.1.1.3.2 Verkehrswege diirfen nach § 24 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) nicht durch abgestellte Gegenstan-
de eingeengt und miissen freigehalten werden.

3.1.1.4 Treppen

3.1.1.4.4 Treppen mit mehr als vier Stufen miissen

— mit einem griffsicheren Handlauf ausgeriistet sein, soweit dieser nicht bereits auf
Grund des Bauordnungsrechts der Ldnder bei einer geringeren Stufenzahl gefor-
dert wird; der Handlauf sollte in Abwartsrichtung gesehen an der rechten Treppen-
seite angebracht sein,

— auf beiden Seiten mit Handldufen ausgeriistet sein, wenn die Stufenbreite mehr
als 1,50 m betragt.

Siehe auch GUV-Information ,, Treppen* (GUV-I 561, bisher GUV 26.19).

3.1.1.4.2 Als Rettungswege vorgesehene Treppen miissen gerade Laufe aufweisen.

Siehe auch Arbeitsstdtten-Richtlinie ASR 17/1,2 ,,Verkehrswege*.

3.1.1.5 Tiiren und Tore

3.1.1.5.1 In unmittelbarer Nahe von Toren, die vorwiegend fiir den Fahrzeugverkehr
bestimmt sind, miissen nach § 28 Abs. 3 der Unfallverhtitungsvorschrift ,,Allgemeine
Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) Turen fiir den FuBgadngerverkehr vorhanden
sein.
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3.1.1.5.2 Bestehen lichtdurchléssige Flachen von Tiiren nicht aus bruchsicherem
Werkstoff und ist zu befiirchten, dass sich Personen durch Zersplittern der Turflachen
verletzen kénnen, miissen nach § 28 Abs. 5 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemei-
ne Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) diese Fladchen gegen Eindriicken geschiitzt
sein.

3.1.1.5.3 Tiren, deren Flache zu mehr als der Halfte aus bruchsicherem, durchsichti-
gem Werkstoff bestehen, miissen auf beiden Seiten in etwa 1 m Hohe mit einer iber
die Tirbreite verlaufenden Handleiste ausgeriistet sein. Tiiren, die zu mehr als drei
Viertel ihrer Flache aus durchsichtigem Werkstoff bestehen, miissen in Augenhdhe so
gekennzeichnet sein, dass sie deutlich wahrgenommen werden kénnen.

Siehe auch Arbeitsstdtten-Richtlinie ASR 10/5 ,,Glastiiren, Tiiren mit Glas-
einsatz*.

3.1.1.5.4 Schiebetiiren und -tore miissen nach § 28 Abs. 6 der Unfallverhiitungsvor-
schrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) gegen Ausheben und He-
rausfallen, Tiiren und Tore, die nach oben 6ffnen, gegen Herabfallen gesichert sein.

3.1.1.5.5 Pendeltiiren und -tore miissen nach § 28 Abs. 4 der Unfallverhiitungsvor-
schrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) durchsichtig sein oder
Sichtfenster aus splitterfreiem Glas aufweisen.

Automatische Tiiren und Tore sollten bevorzugt eingebaut werden.

3.1.1.5.6  An kraftbetdtigten Tiiren und Toren miissen nach § 29 Abs. 1 der Unfallver-
hutungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) Quetsch- und
Scherstellen bis zu einer Hohe von 2,50 m so gesichert sein, dass die Bewegung der
Tiiren und Tore im Gefahrfall zum Stillstand kommt.

Dies gilt nicht, wenn

— durch besondere Einrichtungen sichergestellt ist, dass die Tiir- oder Torbewegung
nur dann erfolgen kann, wenn sich keine Person im Gefahrbereich befindet

oder
— der Gefahrbereich vom Bedienstandort vollstandig zu iibersehen ist und eine Per-
son mit der Bedienung der Tiiren und Tore besonders beauftragt ist.

Siehe auch ,,Richtlinien fiir kraftbetdtigte Fenster, Tiiren und Tore*
(GUV-R 1/494, bisher GUV 16.10).

18



GUV-R 111

3.1.1.6 Rettungswege und Notausginge

3.1.1.6.1  Das schnelle und sichere Verlassen von Arbeitsplatzen und Rdumen muss
nach § 30 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher
GUV 0.1) durch Anzahl, Lage, Bauart und Zustand von Rettungswegen und Ausgéngen
gewdhrleistet sein; erforderlichenfalls miissen zusatzliche Notausgdnge vorhanden
sein.

3.1.1.6.2 Rettungswege und Notausgénge diirfen nicht eingeengt sein. Notausgédnge
miissen sich leicht 6ffnen lassen.

Ein Einengen wird vermieden, wenn die nutzbare Laufbreite weder durch
abgestellte Gegenstinde noch durch aufschlagende Tiiren verringert wird.

Notausgdnge lassen sich leicht dffnen, wenn

- die Notausgdnge wdhrend der Betriebszeit nicht zugesperrt sind,

— Tiirschlosser installiert sind, die von innen jedoch ohne Schliissel mit
einer Klinke oder einer gleich einfachen Einrichtung leicht gedffnet wer-
den kdnnen, auch wenn von aufSen abgeschlossen ist
und

— bei Verwendung von Schiebe- und Rolltoren sich in diesen eine Schlupf-
tiir befindet.

3.1.1.6.3 Nach § 30 Abs. 4 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) mussen Tiiren im Verlauf von Rettungswegen in Fluchtrich-
tung aufschlagen. Die Tiiren miissen sich von innen ohne fremde Hilfsmittel jederzeit
leicht 6ffnen lassen, solange sich Personen in dem Raum befinden. Automatische
Schiebetiiren miissen so beschaffen sein, dass sie sich bei Energieausfall selbsttétig
offnen und in offener Stellung stehen bleiben. Drehtiiren, Schiebetiiren und -tore so-
wie Rolltore im Verlauf von Rettungswegen sind unzuldssig, sofern keine Schlupftiiren
vorhanden sind. Bei kraftbetdtigten Tiiren in Rettungswegen muss die Entriegelung fiir
das Offnen von Hand ohne Hilfsmittel leicht erreichbar sein.

3.1.1.6.4 Rettungswege und Notausgdnge miissen nach § 30 Abs. 2 der Unfallverhi-
tungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) als solche deut-
lich erkennbar und dauerhaft gekennzeichnet sein. In uniibersichtlichen Réumen muss
an gut sichtbaren Stellen der kiirzeste Rettungsweg zu einem Notausgang durch Rich-
tungspfeile angezeigt sein.

Hinsichtlich Kennzeichnung siehe auch Unfallverhiitungsvorschrift ,,Sicher-
heits- und Gesundheitsschutzkennzeichnung am Arbeitsplatz“ (GUV-V A 8,
bisher GUV 0.7).
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3.1.1.6.5 Rettungswege miissen nach § 19 Abs. 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) mit einer Sicherheitsbeleuchtung
ausgeriistet sein, wenn bei Ausfall der Allgemeinbeleuchtung das gefahrlose Verlassen
der Arbeitspldtze fiir die Arbeitnehmer nicht gewéhrleistet ist.

Das kann z.B. in Frage kommen fiir

— Rettungswege in Arbeits- und Lagerrdumen mit Grundfldchen von mehr
als 2000 m?,

— Rettungswege in Arbeits- und Pausenrdumen, wenn deren Fu3boden
mehr als 22,0 m iiber der festgelegten Geldndeoberfliche liegt,

— Rettungswege in Arbeitsrdumen ohne Fenster oder Oberlichter mit
Grundfldchen von mehr als 100 m?,

— Rettungswege zu den genannten Rdumen.

In Arbeitsrdumen ohne Fenster oder Oberlichter mit Grundfldchen von 30
bis 100 m? miissen mindestens an den Ausgdngen Rettungszeichenleuch-
ten angebracht sein. Diese miissen von jedem Arbeitsplatz aus eingesehen
werden kénnen.

Siehe auch § 19 Abs. 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vor-
schriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 7 Abs. 4 der Arbeitsstittenver-
ordnung sowie GUV-/BG-Regeln , Arbeitsplitze mit kiinstlicher Beleuchtung
und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher GUV 17.9), ,,Optische Sicher-
heitsleitsysteme“ (BGR 216, ZH 1/190.1) und Arbeitssicherheits-Information
»Sicherheitsbeleuchtung in Arbeitsstdtten“ (ASI 3.50).

3.1.1.7 Schutz gegen Absturz, Hinunterfallen und Hineinstiirzen

3..1.7.1  Arbeitspldtze und Verkehrswege, die mehr als 1,00 m iiber dem Boden oder
Uber einer anderen ausreichend breiten, tragfdhigen Flache liegen, miissen nach § 33
der Unfallverhiitungsvorschrift ,, Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1)
standige Sicherungen haben. Dies gilt nicht fiir die Félle, in denen die Umwehrung der
Zweckbestimmung des Arbeitsplatzes oder des Verkehrsweges widerspricht.

Stdndige Sicherungen sind z.B. Umwehrungen mit z.B. 1,00 m hohen Geldn-
dern mit Knie- und Fupleisten, feste Abschrankungen oder Briistungen.

3.1.1.7.2 Arbeitspldtze und Verkehrswege, die an Gefahrbereiche grenzen, miissen
nach § 33 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1,
bisher GUV 0.1), mit standigen Sicherungen ausgeriistet sein, die verhindern, dass Ver-
sicherte in die Gefahrbereiche gelangen.
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Gefahrbereiche mit Gefahren des Hinunterfallens oder Hineinstiirzens lie-

gen unter anderem vor, wenn Arbeitspldtze und Verkehrswege

a) sich 0,20 m bis 1,00 m oberhalb der angrenzenden FufSbodenfldche
befinden,

b) an Bottiche, Becken oder Behdilter mit heifSen oder dtzenden Stoffen,
mit Stoffen, in denen man versinken kann, oder mit Riihrwerken, deren
Oberkante weniger als 0,90 m (iber der FufSbodenfliche liegt, grenzen.

Stdndige Sicherungen fiir Gefahrbereiche nach Buchstabe a) sind z.B. Um-
wehrungen, fest gespannte Seile, Kettensperren.

Stdndige Sicherungen fiir Gefahrbereiche nach Buchstabe b) sind z.B. Um-
wehrungen.

Siehe auch § 12 der Arbeitsstdttenverordnung.

3.1.1.7.3 Luken-, Schacht-, Rutschen-, Gruben-, Falltiir- und dhnliche Bodenéffnun-
gen miissen nach § 33 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) gegen Absturz von Personen gesichert sein.

Dies wird z.B. erreicht durch
- feste oder abnehmbare Geldnder,
— Absperrungen
oder
— Lukendeckel.

3.1.1.7.4 Wandluken miissen nach § 33 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) mit einer Brustwehr oder einer gleich-
wertigen Absturzsicherung ausgeriistet sein. Bei abnehmbaren oder aufklappbaren
Brustwehren miissen an beiden Seiten der Luke ausreichend lange Handgriffe fest ver-
ankert angebracht sein.

3.1.1.8 Laderampen

3.1.1.8.1 Laderampen miissen nach § 32 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) mindestens 0,80 m breit sein.

3.1.1.8.2 Laderampen miissen nach § 32 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift
LAllgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) mit mindestens einem Abgang
ausgeriistet sein. An Laderampen mit mehr als 20,00 m Ldnge muss, soweit dies be-
triebstechnisch moglich ist, in jedem Endbereich ein Abgang vorhanden sein. Abgdnge
miissen als Treppen oder als geneigte sicher begeh- oder befahrbare Flachen ausge-
fiihrt sein. Treppenoffnungen innerhalb von Rampen miissen so gesichert sein, dass
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Versicherte nicht abstiirzen und Fahrzeuge nicht in die Treppendffnungen abkippen
konnen.

3.1.1.8.3 Laderampen von mehr als 1,00 m Héhe miissen nach § 32 Abs. 3 der Unfall-
verhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) im Rahmen
des betriebstechnisch Méglichen mit Einrichtungen zum Schutz gegen Absturz ausge-
riistet sein. Dies gilt insbesondere fiir die Bereiche von Laderampen, die keine standi-
gen Be- und Entladestellen sind.

3.1.1.9 Sichtverbindung nach auf3en

Arbeits-, Pausen-, Bereitschafts-, Liege- und Sanitatsraume missen nach § 7 der

Arbeitsstattenverordnung eine Sichtverbindung nach aufien aufweisen. Dies gilt z.B.

nicht fiir

— Arbeitsraume, bei denen betriebstechnische Griinde eine Sichtverbindung nicht zu-
lassen

und

— Arbeitsraume mit einer Grundfldche von mindestens 2000 m2, sofern Oberlichter
vorhanden sind.

3.1.1.10 Beleuchtung

3.1.1.10.1 Rdume und Verkehrswege miissen nach § 7 der Arbeitsstadttenverordnung
und § 19 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1,
bisher GUV 0.1) ausreichend beleuchtet sein.

Bei natiirlicher Beleuchtung siehe auch DIN 5034-1.

3.1.1.10.2 Lichtschalter miissen nach § 19 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) leicht zugdnglich sein. Sie miissen
auch in der Ndhe der Ein- und Ausgdnge angebracht sein. Dies gilt nicht, wenn die
Beleuchtung zentral geschaltet wird.

Siehe auch GUV-/BG-Regeln , Arbeitsplitze mit kiinstlicher Beleuchtung
und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher GUV 17.9), ,,Optische
Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher ZH 1/190.1) und § 7 der Arbeits-
stdttenverordnung.

3.4.1.11  Liiftung und Raumtemperatur

Nach §§ 5 und 6 Abs. 1 der Arbeitsstattenverordnung muss in Arbeitsraumen wahrend
der Arbeitszeit eine unter Berlicksichtigung der Arbeitsverfahren und der kérperlichen
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Beanspruchung der Arbeitnehmer gesundheitlich zutragliche Atemluft und Raumtem-
peratur vorhanden sein.

Raumtemperatur ist die in einer Hohe von o,75 m iiber dem Fuf3boden in der
Mitte des geschlossenen Raumes gemessene Temperatur in Grad Celsius.

Die Raumtemperaturen in Kiichen sollen mindestens 17 °C betragen und im
Rahmen des betrieblich Mdglichen 26 °C nicht iiberschreiten. Ausgenom-
men davon sind kurzzeitige jahreszeitlich bedingte Temperaturiiberschrei-
tungen sowie Bereiche, in denen hohere Temperaturen funktionsbedingt
unvermeidbar sind. Fenster, Oberlichter und Glaswdnde miissen gegebe-
nenfalls eine Abschirmung gegen (ibermdfiige Sonneneinstrahlung ermég-
lichen.

Ausreichend gesundheitlich zutrdgliche Atemluft ist in Arbeitsrdumen dann
vorhanden, wenn die Luftqualitdt im Wesentlichen der AufSenluftqualitdt
entspricht.

Siehe auch DIN 1946.

3.1.1.12 Bauliche Brandschutzanforderungen

Bauliche Anlagen sind so anzuordnen, zu errichten, zu dndern und zu unterhalten,
dass der Entstehung und der Ausbreitung von Branden vorgebeugt wird und bei einem
Brand wirksame Loscharbeiten und die Rettung von Versicherten méglich sind.

3.4.2 Brandschutz

3.1.2.1 Einrichtungen zur Brandbekdmpfung

3.1.2.1.1 Je nach Brandgefahrdung der in den Raumen vorhandenen Betriebseinrich-
tungen und Arbeitsstoffe miissen nach § 43 Abs. 4 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) zum L6schen moglicher Entstehungs-
brande entsprechende Einrichtungen zur Brandbekdmpfung vorhanden sein.

Einrichtungen zur Brandbekdmpfung sind z.B. L6schanlagen, -einrichtungen
oder -geriite.

Siehe auch GUV-Regel , Ausriistung von Arbeitsstdtten mit Feuerloschern*
(GUV-R 133, bisher GUV 10.10) und § 13 Abs. 1 der Arbeitsstittenverordnung.

Die nachstehenden Tabellen geben Anhaltspunkte iiber die Ausriistung von
Kiichen mit FeuerlGschern.
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Loschmitteleinheiten
Grundfldche geringe Brandgefdhrdung, mittlere Brandgefahr-
bis m? z.B. Spiilkiiche dung, z.B. Warm-
kiichen (Kochkiichen)
50 6 12
100 9 18
200 12 24
300 15 30
400 18 36
500 21 42
600 24 48
700 27 54
800 30 60
900 33 66
1000 36 72
je weitere 250 6 12
Tabelle 1: Loschmitteleinheiten in Abhdngigkeit von Grundfldche und
Brandgefihrdung
Feuerloscher nach DIN EN 3
LE Brandklasse A: Brandklasse B:
feste, Glut bildende Stoffe fliissige oder fliissig
werdende Stoffe
1 5A 21B
2 8A 34 B
3 55B
4 13A 70B
5 89B
6 21A 113B
9 27 A 144 B
10 34 A
12 43 A 183 B
15 55A 233 B

Tabelle 2: Loschmitteleinheiten LE und FeuerlGscherarten nach DIN EN 3
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Zundchst sind —ausgehend von der Brandgefihrdung und der Grundfliche
—die Loschmitteleinheiten nach Tabelle 1 zu ermitteln. Aus der Tabelle 2
kann dann die entsprechende Anzahl und Feuerléscherart nach DIN EN 3
entnommen werden; z.B. erfordern je nach Brandklasse 24 Ldschmittelein-
heiten (LE) zwei Feuerldscher 43 A bzw. 183 B oder vier Feuerloscher 21 A
bzw. 113 B.

Zur allgemeinen Brandbekdmpfung diirfen Pulverléscher mit einem Inhalt
bis einschliefllich 2 kg nicht verwendet werden.

Bei der Ausriistung von Arbeitsstdtten mit Feuerldschern kénnen andere
geeignete Feuerldscheinrichtungen, z.B. Wandhydranten, beriicksichtigt
werden. Davon ausgenommen sind ortsfeste Loschanlagen.

Hinsichtlich des zusdtzlichen Einbaues ortsfester Feuerlésch- bzw. Brand-
meldeeinrichtungen empfiehlt sich eine Absprache mit den értlich zustdndi-
gen Behdrden.

Ortsfeste Feuerldscheinrichtungen sind z.B. nasse und trockene Steigleitun-
gen, Sprinkleranlagen.

In jedem Geschoss ist mindestens 1 Feuerléscher bereitzustellen.

Feuerldscher sollen zweckmdpig in der Arbeitsstdtte verteilt sein. Bei einer
grofieren Anzahl von Feuerldschern empfiehlt es sich, mehrere Feuerloscher
zu ,,Stiitzpunkten“ zusammenzufassen bzw. Grofldschgerdte zur Verfiigung
zu stellen.

Feuerléscher miissen an gut sichtbaren und im Brandfall leicht zugdng-

lichen Stellen angebracht sein, an denen sie vor Beschddigungen und Witterungsein-
flissen geschiitzt sind. Die Stellen, an denen sich Feuerldscher befinden, miissen

durch das Brandschutzzeichen F o5 ,,Feuerldscher” gekennzeichnet sein. Das Zeichen
muss der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Sicherheits- und Gesundheitsschutzkennzeich-
nung am Arbeitsplatz“ (GUV-V A 8, bisher GUV 0.7) entsprechen. Ist der Feuerldscher
gut sichtbar angebracht, kann auf eine zusatzliche Kennzeichnung verzichtet werden.

3.1.2.1.4

Selbsttdtig wirkende ortsfeste Feuerloschanlagen, bei deren Einsatz Gefah-

ren fiir die Versicherten auftreten konnen, miissen im Loschbereich mit akustischen
und gegebenenfalls optischen Alarmeinrichtungen zur Warnung von Personen vor dem
austretenden Loschmittel ausgeriistet sein.

Dies sind z.B. Feuerldschanlagen mit Kohlendioxid (CO) als Loschmittel.

Siehe auch BG-Regel ,,Einsatz von Feuerloschanlagen mit sauerstoffver-
dringenden Gasen“ (BGR 134, bisher ZH 1/206) und DIN 14 497.

25



GUV-R 111

3.1.2.2 Abfallbehilter

Abfallbehalter fiir leichtentziindliche, selbstentziindliche oder dhnliche Stoffe miissen
aus nicht brennbarem Material in stabiler Ausfiihrung bestehen und eventuelle Entste-
hungsbrande auf den Behdlter begrenzen.

Dies wird z.B. durch selbstloschende Behdlter oder solche mit selbsttitig
und dicht schliefSfendem Deckel erreicht.

3.4.3 Ldrmschutz
3.1.3.1 Allgemeines

Bei der Beschaffung von Arbeitsmitteln, Gestaltung von Arbeitsraumen und Wahl von
Arbeitsverfahren ist die Unfallverhiitungsvorschrift ,,Larm* (GUV-V B 3, bisher GUV 9.20)
zu beachten.

Zusétzlich zur Unfallverhiitungsvorschrift ,,Larm* (GUV-V B 3, bisher GUV 9.20) ist § 15
der Arbeitsstdttenverordnung zu beachten, der wie folgt lautet:

»8 15 Schutz gegen Larm

(1) In Arbeitsraumen ist der Schallpegel so niedrig zu halten, wie es nach der
Art des Betriebes moglich ist. Der Beurteilungspegel am Arbeitsplatz in Arbeitsrau-
men darf auch unter Beriicksichtigung der von aufien einwirkenden Gerdusche
hdchstens betragen:

1. bei iiberwiegend geistigen Tatigkeiten 55 dB(A),

2. bei einfachen oder tiberwiegend mechanisierten Biirotatigkeiten und ver-
gleichbaren Tatigkeiten 70 dB(A),

3. bei allen sonstigen Tatigkeiten 85 dB(A); soweit dieser Beurteilungspegel
nach der betrieblich méglichen Larmminderung zumutbarerweise nicht ein-
zuhalten ist, darf er bis zu 5 dB(A) tiberschritten werden.

(2) In Pausen-, Bereitschafts-, Liege- und Sanititsrdumen darf der Beurtei-
lungspegel hichstens 55 dB(A) betragen. Bei der Festlegung des Beurteilungs-
pegels sind nur die Gerdusche der Betriebseinrichtungen in den Raumen und die
von auf3en auf die Rdume einwirkenden Gerdusche zu beriicksichtigen.*

3.1.3.2 Beurteilungspegel am Arbeitsplatz

In Arbeitsrdumen ist der Schallpegel so niedrig zu halten, wie es nach der Art des Be-
triebes moglich ist. Der Beurteilungspegel am Arbeitsplatz darf auch unter Berticksich-
tigung der von auBen einwirkenden Gerdusche im ungiinstigsten Fall 85 dB(A) nicht
iberschreiten.
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Als Ldarmminderungsmafnahmen kommen z.B. schallschluckende Raum-
auskleidungen in Spiilrdumen, Ldrmminderungen an schallintensiven
Maschinen, Verwendung von Transporteinrichtungen mit Ldrm mindernder
Bereifung, rdumliche Trennung ldrmintensiver Arbeiten in Betracht.

3.1.4 Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen fiir technische Arbeitsmittel
3.1.4.1 Allgemeines

3.1.4.1.1  Technische Arbeitsmittel, die am 31. Dezember 1992 bereits in Betrieb
waren, missen den einschldgigen Unfallverhiitungsvorschriften und der Arbeitsmittel-
benutzungsverordnung entsprechen.

Fiir Maschinen und Gerdte in Kiichen gelten insbesondere die Unfallverhii-
tungsvorschriften
- . Kraftbetriebene Arbeitsmittel” (GUV-V 5, bisher GUV 3.0),
-, Verpackungs- und Verpackungshilfsmaschinen“ (BGV D 17, bisher
VBG 76)
und
- ,,Nahrungsmittelmaschinen“ (BGV D 18, bisher VBG 77).

3.1.4.1.2 Maschinen, die nach dem 1. Januar 1995 in den Verkehr gebracht und in
Betrieb genommen worden sind, miissen den Anforderungen des Gerdtesicherheits-
gesetzes, insbesondere der Neunten Verordnung zum Geréatesicherheitsgesetz
(Maschinenverordnung — 9. GSGV) entsprechen.

Die Neunte Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz (Maschinenverord-
nung — 9. GSGV) und das Produkthaftungsgesetz verpflichten den Herstel-
ler, bei Konstruktion, Herstellung und Inbetriebnahme einer Maschine die
grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsschutzanforderungen der EG-
Maschinenrichtlinie zu erfiillen. Einige wichtige Anforderungen sind in den
Abschnitten 3.1.4.2 und 3.1.4.3 aufgefiihrt.

Fiir die Umsetzung der grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsanfor-
derungen des Anhanges | der EG-Maschinenrichtlinie kbnnen harmonisierte
Normen herangezogen werden. Solange keine harmonisierten Normen vor-
liegen, konnen nationale Normen und technische Spezifikationen ange-
wendet werden, sofern sie fiir die sachgerechte Umsetzung der EG-Maschi-
nenrichtlinie als hilfreich und wichtig bezeichnet werden.

Hinsichtlich der Abmessungen von Schutzeinrichtungen kénnen, solange
es keine harmonisierten C-Normen (Produktnormen) gibt, die zutreffenden
arbeitsmittelspezifischen Unfallverhiitungsvorschriften zu Grunde gelegt
werden.
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In Kiichen sind dies insbesondere die Unfallverhiitungsvorschriften

- . Kraftbetriebene Arbeitsmittel” (GUV-V 5, bisher GUV 3.0),

- ,Verpackungs- und Verpackungshilfsmaschinen*“ (BGV D 17, bisher
VBG 76),

- ,Nahrungsmittelmaschinen“ (BGV D 18, bisher VBG 77).

Der Hersteller oder sein in der Gemeinschaft niedergelassener Bevollmdich-
tigter muss, um die Ubereinstimmung der Maschine mit der EG-Maschinen-
richtlinie zu bescheinigen, fiir jede hergestellte verwendungsfertige
Maschine eine EG-Konformitdtserkldrung ausstellen.

Als dufSeres Zeichen wird dies bei verwendungsfertigen Maschinen durch
die verpflichtende CE-Kennzeichnung deutlich.

Fiir nicht verwendungsfertige Maschinen muss der Hersteller eine Erkld-
rung ausstellen mit dem Hinweis, dass die Inbetriebnahme so lange unter-
sagt ist, bis festgestellt wurde, dass die Anlage bzw. Maschine den Bestim-
mungen der EG-Maschinenrichtlinie entspricht. Die CE-Kennzeichnung darf
erst nach dieser Feststellung angebracht werden.

3.1.4.1.3 Maschinen, die zwischen dem 1. Januar 1993 und dem 31. Dezember 1994
in den Verkehr gebracht und in Betrieb genommen worden sind, miissen den Abschnit-
ten 3.1.4.1.1 oder 3.1.4.1.2 entsprechen.

3.1.4.2 Grundsdtze fiir die Integration der Sicherheit

3.1.4.2.1 Durch die Bauart der Maschinen muss gewdhrleistet sein, dass Betrieb,
Risten und Wartung bei bestimmungsgeméafier Verwendung ohne Gefdhrdung von Per-
sonen erfolgen kann. Die Masnahmen miissen darauf abzielen, Unfallrisiken wahrend
der voraussichtlichen Lebensdauer der Maschine, einschlief3lich der Zeit, in der die
Maschine montiert und demontiert wird, selbst in den Fallen auszuschlieflen, in denen
sich die Unfallrisiken aus vorhersehbaren ungewohnlichen Situationen oder Fehlbedie-
nungen ergeben.

3.1.4.2.2 Hinweise in der Betriebsanleitung zu unsachgemafien Verwendungen der
Maschine, die erfahrungsgemaf vorkommen kdnnen, sind zu beachten.

3.1.4.2.3 Die verwendeten Maschinen miissen den Anforderungen oder Belastungen

Rechnung tragen, wenn an den Maschinen beschaftigte Versicherte notwendige per-
sonliche Schutzausriistungen, z.B. FuRschutz oder Schutzhandschuhe, benutzen.

28



GUV-R 111

3.1.4.2.4 Zum Lieferumfang der Maschine gehdren alle wesentlichen Spezialausriis-
tungen oder -zubehorteile, damit sie risikofrei geriistet, gewartet und betrieben wer-

den kann.

3.1.4.3 SchutzmaBnahmen gegen Gefahren

3.1.4.3.1 Maschinen missen grundsatzlich so ausgefiihrt sein, dass Gefahren ver-
mieden werden. Gegen nicht zu beseitigende Gefahren miissen Schutzmainahmen
getroffen sein.

An Maschinen kénnen folgende Gefahren vorhanden sein:

mechanische Gefahren, z.B. durch bewegliche Teile,

Gefahren durch elektrische Energie,

Gefahren durch statische Elektrizitdt,

Gefahren durch nicht elektrische Energie,

Gefahren durch fehlerhafte Montage,

Gefahren durch extreme Temperaturen, z.B. durch heif3e Oberflichen,
heifle Fliissigkeiten, Dampf- und Kochschwaden,

Brandgefahr, z.B. die Gefahr eines Fettbrandes,

Explosionsgefahr,

Gefahren durch Ldrm, z.B. an Spiileinrichtungen,

Gefahren durch Vibrationen,

Gefahren durch Strahlung (Gefahren durch hochfrequente elektromagne-
tische Wellen [Mikrowellen])),

Gefahren durch Strahlung von aupen,

Gefahren durch Lasereinrichtungen,

Gefahren durch Emissionen, z.B. von Stduben, Gasen, Rauchgasen,
Gefahr, in einer Maschine oder Einrichtung eingeschlossen zu bleiben,
Sturzgefahr,

Gefahren bei der Instandhaltung,

Gefahren durch Vernachldssigung ergonomischer Prinzipien, z.B. durch
ungiinstige Kdrperhaltung bei der Bedienung von Maschinen und Ein-
richtungen.

Schutzmafinahmen kdnnen z.B. sein:

feststehende, bewegliche, ortsbindende und automatisch abweisende
Schutzeinrichtungen, Schutzeinrichtungen mit Anndherungsreaktion,
Ableitung elektrostatischer Aufladungen,

Anbringen von Isolierungen,

Vermeidung gefihrlicher Konzentrationen,
Ldrmminderungsmapnahmen,

Absaugungen,
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Auffangeinrichtungen,

Warneinrichtungen,

— Hinweiszeichen (in Verbindung mit Verbots- oder Warnzeichen),
Anzeigeeinrichtungen.

3.1.4.3.2 An technischen Arbeitsmitteln miissen Auftritte oder Arbeitsbiihnen fest
angebracht sein, wenn das Bedienen, Riisten, Beheben von Stérungen im Arbeitsab-
lauf, wochentliches oder haufiges Reinigen, Warten oder Inspizieren von der Zugangs-
ebene aus nicht durchgefiihrt werden kann.

3.1.4.3.3 Durch feste Auftritte oder Arbeitsbithnen an technischen Arbeitsmitteln
darf die Wirkung von Schutzeinrichtungen oder Einrichtungen mit Schutzfunktion nicht
eingeschrankt oder aufgehoben werden.

3.1.4.3.4 Stdndige Arbeitspldtze an technischen Arbeitsmitteln von 0,20 m bis 1,00 m
Hohe liber Flur miissen mit einem mindestens einstabigen Gelander (Handleiste) von
1,00 m Hohe ausgeriistet sein.

3.1.4.3.5 Falls die Hohe der Einfiill6ffnung mehr als 1 400 mm betragt oder die zu-

mutbaren Werte fiir das Heben und Tragen von Lasten iiberschritten werden, miissen
nach § 16 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungsmittelmaschinen“ (BGV D 18, bis-
her VBG 77) fiir technische Arbeitsmittel Beschickungseinrichtungen vorhanden sein.

In den Durchfiihrungsanweisungen zu § 16 UVV ,,Nahrungsmittelmaschi-
nen“ (BGV D 18, bisher VBG 77) heifit es:

Das Handhaben schwerer Lasten wird bestimmt durch den Umfang des
Handhabens von Lasten und durch die Hohe der Last. Der Umfang des
Handhabens von Lasten ist als gering anzusehen, wenn eine Lastbewe-
gung von Hand bis 1000 kg pro Person und Schicht nicht iiberschritten
wird.

Es wird empfohlen, bei der Beurteilung von Gesundheitsgefahren beim
Heben und Tragen von Lasten die Werte der nachstehenden Tabelle heran-
zuziehen:

30



GUV-R 111

Zumutbare Last /kg
Héufigkeit des Hebens und Tragens
gelegentlich hdufiger
Lebensalter Frauen Mdnner Frauen Mdnner
15 bis 18 Jahre 15 35 10 20
19 bis 45 Jahre 15 55 10 30
dlter als 45 Jahre 15 45 10 25

3.1.4.3.6 Abweichend vom vorherigen Abschnitt miissen Beschickungseinrichtungen
erst fiir Einfiilloffnungshohen von mehr als 1 650 mm vorhanden sein, wenn diese
Hohe aus sicherheitstechnischen Griinden erforderlich ist.

3.1.4.3.7 Abweichend von Abschnitt 3.1.4.3.5 ist eine Beschickungseinrichtung nicht
erforderlich, wenn das Beschicken der technischen Arbeitsmittel von Hand einen gerin-
gen Umfang hat.

3.1.4.3.8 Sind zum ordnungsgemafien Betreiben von technischen Arbeitsmitteln
oder zum Ein- und Ausbau von Werkzeugen Hilfseinrichtungen erforderlich, miissen
diese an der jeweiligen Maschine vorhanden sein.

Hilfseinrichtung ist z.B. die Ausziehklaue.

3.1.4.4 Ergonomische Gestaltung

Alle eingesetzten Arbeitsmittel miissen so ausgefiihrt sein, aufgestellt und benutzt
werden, dass die ergonomischen Grundprinzipien eingehalten werden.

Durch ungiinstige Kdrperhaltungen wihrend des Betriebs, der Reinigung
oder der Instandhaltung ist das Risiko einer Verletzung oder chronischen
Schadigung des Kérpers mdglich.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.1.2 und
DIN EN 614-1.
3.1.4.5 Hygieneanforderungen

Alle eingesetzten Arbeitsmittel sind so ausgefiihrt, dass die Gefahr einer Infektion
oder Krankheit so weit wie méglich verhindert ist.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 2.1 und
DIN EN 1672-2.
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Zur Vermeidung einer moglichen Gesundheitsgefahrdung miissen alle eingesetzten
Arbeitsmittel nach Gebrauch entsprechend den Angaben in der Betriebsanleitung
gereinigt werden.

3.1.4.6 Geeignete Aufstellung

Alle eingesetzten Arbeitsmittel miissen so aufgestellt sein, dass

— eine Beschickung oder Bedienung unter ergonomisch giinstigen Bedingungen
moglich ist,

— die Standsicherheit der Maschine gewdhrleistet ist,
— der Bedienperson ausreichend Bedienraum zur Verfligung steht,
— eine Reinigung moglich ist,

— durch die Verlegung bzw. Fiihrung von Anschlussleitungen keine Stolperstellen
entstehen

und
— Verkehrswege und Arbeitsbereiche nicht eingeengt werden.

3.1.4.7 Sonstige technische Arbeitsmittel

3.1.4.7.1  Tische und Schrénke diirfen keine scharfen Kanten aufweisen. Schubladen
und Ausziige diirfen nicht unbeabsichtigt herausfallen kénnen. Bei herausgezogenen
Schubladen muss die Standsicherheit von Tischen und Schranken erhalten bleiben.

3.1.4.7.2 Arbeitstische bzw. -flichen miissen unter Beriicksichtigung der Kérper-
mafBe der Versicherten ergonomisch gestaltet sein.

Ergonomisch giinstige Tischhéhen liegen in Abhdngigkeit von der Kérper-
grofie in einem Bereich zwischen 85 bis 110 cm.
Es wird empfohlen, héhenverstellbare Tische einzusetzen.

Erfahrungsgemdp sollte sich die Arbeitsplatte 10 bis 15 cm unterhalb der
Ellenbogenhéhe befinden.

3.1.4.7.3 Gestellwagen miissen nach § 51 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungs-
mittelmaschinen® (BGV D 18, bisher VBG 77) ausreichend standsicher sein. Die Hohe
darf das 8fache des Abstandes der Kippkante bis zur senkrechten Projektion des
Schwerpunktes, die oberste Beschickungsebene 2,00 m nicht iiberschreiten.

3.1.4.7.4 Messer und Wetzstdhle miissen Sicherheitsgriffe aufweisen. Die Klingen-
breite bei Auslosemessern darf nicht weniger als 8 mm betragen, gemessen im
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Abstand von 15 mm von der Spitze. Fiir Messer miissen geeignete Ablegeeinrichtungen
vorhanden sein und benutzt werden.

Geeignete Ablegeeinrichtungen sind z.B. magnetische Messerleisten, Hal-
tebiigel, Messertaschen.

3.1.4.7.5 S-Haken fiir Fleisch diirfen nach § 15 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Flei-
schereimaschinen“ (VBG 19) an einem Ende eine abgerundete Spitze aufweisen. Alle
tibrigen Haken missen stumpf sein. Feste Fleischhaken (Hakenleisten) miissen mindes-
tens 2,00 m hoch angebracht oder durch einen besonderen Schutz gesichert sein.

Ein besonderer Schutz wird z.B. durch Abdeckung mit einer Schutzleiste
erreicht.
Ausfiihrung der S-Haken siehe auch DIN 5046.

3.1.4.7.6  Zettel- bzw. BonspiefRer miissen so beschaffen sein, dass Handverletzun-
gen vermieden werden.

Handverletzungen werden vermieden z.B. durch Bonspief3er aus flexiblem
Kunststoff, Bonbretter, Klemmleisten, Zettelkdsten.

3.1.4.7.7 Von Hand zu transportierende Sammelbehilter fiir Lebensmittelabfélle
miissen nach ergonomischen Grundsatzen gestaltet sein, z.B. hinsichtlich

— der Gestaltung und Abstande von Tragegriffen,
— des Gewichtes,
— durch Verwenden geeigneter Materialien
und
— durch Begrenzen des Behdltervolumens.

3.1.4.7.8 Sammelbehdlter mit einem Inhalt von mehr als 30 Liter miissen mit Radern
ausgeriistet sein oder mittels eines geeigneten Fahrgestells transportiert werden kon-
nen.

3.1.4.7.9 Es sind Sammelbehilter fiir Speisereste und Lebensmittelabfalle zu ver-
wenden, die die Gefahr einer Infektion oder Krankheit so weit wie méglich verhindern,
z.B. durch

— geeignete Materialien,
— gerundete Kanten

und
— Vermeiden von Ecken.
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3.1.4.7.10 Sammelbehdlter fiir Lebensmittelabfdlle miissen mit dicht schlieBendem
Deckel ausgeriistet sein.

3.1.4.8 Elektrische Gerdte und Anlagen

3.1.4.8.1  Elektrische Anlagen und Betriebsmittel miissen nach § 3 Abs. 1 der Unfall-
verhitungsvorschrift ,,Elektrische Anlagen und Betriebsmittel“ (GUV-V A 2, bisher
GUV 2.10) den allgemein anerkannten Regeln der Elektrotechnik entsprechen.

Diese gelten z.B. als beachtet, wenn den Normen
— DIN VDE o100 ,,Errichten von Starkstromanlagen mit Nennspannungen
bis 1000 V*
und
— DIN VDE 0106 ,,Schutz gegen gefdhrliche Kérperstrome*
entsprochen ist.
Uberwiegend gelten die Ridume im Anwendungsbereich dieser GUV-Regel
als Feuchtridume, da die Sicherheit der elektrischen Betriebsmittel durch
Feuchtigkeit, Kondenswasser oder dhnliche Einfliisse beeintrdchtigt werden
kann. Die elektrische Installation ist daher entsprechend DIN VDE o110 in
Feuchtraumausfiihrung zu erstellen; Schutzart mindestens IP X4 — siehe
auch DIN EN 60 529.

3.1.4.8.2 Die elektrische Ausriistung von Geraten und Anlagen muss der
DIN EN 60 204-1 entsprechen.

Anforderungen gegen elektrischen Schlag infolge Eindringens von Feuch-
tigkeit oder Fliissigkeit, z.B. durch versehentliches Eintauchen von Gerdten
in Fliissigkeit, miissen beriicksichtigt werden.

3.1.4.8.3 Elektrische Betriebsmittel, wie Schalter, Steckdosen oder Leuchten, miis-
sen, wenn die Gefahr der mechanischen Beschadigung durch Anfahren oder Anstof3en
besteht,

— auflerhalb des Gefahrenbereiches installiert sein
oder
— durch geeignete Abweiseinrichtungen (z.B. Schutzbiigel) geschiitzt sein.

3.1.4.8.4 Entsprechend der Schutzart der elektrischen Betriebsmittel miissen geeig-
nete Reinigungsverfahren festgelegt werden.

Erfahrungsgemdp ungeeignet ist der Einsatz von Hochdruckreinigern.
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Bei der Reinigung von Maschinen und Gerdten ist die entsprechende
Betriebsanleitung zu beachten.

3.1.4.9 Aufzugsanlagen

3.1.4.9.1 Aufzugsanlagen miissen nach den Anforderungen der Aufzugsverordnung
errichtet sein und betrieben werden.

Die Aufzugsverordnung gilt nicht fiir handbetriebene Aufzugsanlagen so-
wie kraftbetriebene Aufzugsanlagen mit einer Tragfdhigkeit von hdchstens
5 kg und einem Gewicht des Lastaufnahmemittels von héchstens 15 kg.

Hinsichtlich der Beschaffenheitsanforderungen an Aufzugsanlagen gelten
die Neunte bzw. die Zwélfte Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz. Die
Betriebsvorschriften richten sich nach der Aufzugsverordnung und den
technischen Regeln fiir Aufziige; sie diirfen jedoch keine Anderung der
Beschaffenheit der Anlage zur Folge haben. Nach den Betriebsvorschriften
sind insbesondere die Priifungen durchfiihren zu lassen.

3.1.4.9.2 Nach § 7 der Aufzugsverordnung ist die Errichtung oder wesentliche Ande-
rung einer Aufzugsanlage, die der Aufzugsverordnung unterliegt, dem Sachverstandi-
gen schriftlich anzuzeigen. Die Anzeige ist zu erstatten, bevor mit der Errichtung oder
Anderung der Anlage begonnen wird.

3.1.4.9.3 Kleingiiteraufziige und Giiteraufziige, deren Férderkorb betretbar ist, die
jedoch tiber keine Steuereinrichtung verfligen, die vom Forderkorb aus betatigt wer-
den konnen, fallen beziiglich der Beschaffenheitsanforderungen in den Anwendungs-
bereich der Maschinenverordnung.

3.1.5 Organisation

3.1.5.1 Beurteilung der Arbeitsbedingungen

3.4.5.1.1  Nach § 5 Arbeitsschutzgesetz hat der Arbeitgeber durch eine Beurteilung
der fiir die Beschéftigten mit ihrer Arbeit verbundenen Gefdhrdung zu ermitteln, wel-
che MaBnahmen des Arbeitsschutzes erforderlich sind.

Siehe auch Arbeitssicherheits-Informationen ,,Handlungsanleitung Betrieb-
liche Gefdhrdungs- und Risikobeurteilung“ (ASI 10.0), ,,Sicherheits-Check
fiir Gastronomiebetriebe“ (ASI 10.1).
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3.1.5.1.2 Der Arbeitgeber hat die Beurteilung je nach Art der Tatigkeiten vorzuneh-
men. Bei gleichartigen Arbeitsbedingungen ist die Beurteilung eines Arbeitsplatzes
oder einer Tatigkeit ausreichend.

3.1.5.1.3 Eine Gefdhrdung kann sich insbesondere ergeben durch
— die Gestaltung und Einrichtung der Arbeitsstdtte und des Arbeitsplatzes,
— physikalische, chemische und biologische Einwirkungen,

— die Gestaltung, die Auswahl und den Einsatz von Arbeitsmitteln, insbesondere von
Arbeitsstoffen, Maschinen, Gerdten und Anlagen sowie den Umgang damit,

— die Gestaltung von Arbeits- und Fertigungsverfahren, Arbeitsabldufen und Arbeits-
zeit und deren Zusammenwirken,

— unzureichende Qualifikation und Unterweisung der Beschaftigten.

3.1.5.1.4 Das Ergebnis der Gefahrdungsbeurteilung ist nach § 6 Arbeitsschutzgesetz
zu dokumentieren, sofern die Zahl der Beschéftigten zehn {ibersteigt.

3.1.5.2 Aufsicht Fiihrende

Solange wdhrend der Betriebszeit Beschéftigte anwesend sind, muss auch der Unter-
nehmer oder ein von ihm bestellter Aufsicht Fiihrender anwesend sein.

Aufsicht Fiihrender ist, wer die Durchfiihrung von Arbeiten zu iiberwachen
und fiir die arbeitssichere Ausfiihrung zu sorgen hat. Er muss hierfiir ausrei-
chende Kenntnisse und Erfahrungen besitzen sowie weisungsbefugt sein.

3.1.5.3 Unterweisung

Der Unternehmer hat die Beschaftigten nach § 7 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 12 Arbeitsschutzgesetz {iber
Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit wahrend ihrer Arbeitszeit ausreichend
und angemessen zu unterweisen. Die Unterweisung umfasst Anweisungen und Erldu-
terungen, die eigens auf den Arbeitsplatz oder den Aufgabenbereich der Beschaftigten
ausgerichtet sind. Die Unterweisung muss bei der Einstellung, bei Veranderungen im
Aufgabenbereich, der Einflihrung neuer Arbeitsmittel oder einer neuen Technologie vor
Aufnahme der Tatigkeit der Beschéftigten erfolgen. Die Unterweisung muss an die Ge-
fahrdungsentwicklung angepasst sein und erforderlichenfalls regelmaig wiederholt wer-
den. Bei einer Arbeitnehmeriiberlassung trifft die Pflicht zur Unterweisung den Entleiher.

Die Unterweisung erstreckt sich unter anderem auch auf den Alarm-, Flucht-
und Rettungsplan sowie auf die Benutzung der zur Verfiigung gestellten
persdnlichen Schutzausriistungen.
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3.1.5.4 Betriebsanweisung

3.1.5.4.1  Zur Erflillung der Verpflichtung aus § 4 Arbeitsschutzgesetz hat der Unter-
nehmer Betriebsanweisungen in verstandlicher Form und Sprache aufzustellen und
den Versicherten bekannt zu machen, sofern besondere Gefahrdungen auftreten oder
bestimmte Unfallverhiitungsvorschriften dies fordern.

Eine Betriebsanweisung ist vom Unternehmer an die Versicherten gerichtet.
Sie regelt das Verhalten im Betrieb zur Vermeidung von Unfall- und Gesund-
heitsgefahren und dient als Grundlage fiir Unterweisungen. Die Betriebsan-
weisung enthdlt auch die hierfiir erforderlichen Angaben der Betriebsanlei-

tungen des Herstellers, Einfiihrers oder Lieferers technischer Erzeugnisse.

3.1.5.4.2 Die Versicherten haben die Betriebsanweisung zu beachten.

3.1.5.5 Arbeitsmedizinische Vorsorgeuntersuchungen

Der Unternehmer hat es den Versicherten nach § 11 Arbeitsschutzgesetz zu ermogli-
chen, dass ihr Gesundheitszustand durch arbeitsmedizinische Vorsorgeuntersuchun-
gen (Erstuntersuchung vor Aufnahme der Beschéftigung und Nachuntersuchungen
wahrend dieser Beschaftigung) nach der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Arbeitsmedizini-
sche Vorsorge“ (GUV-V A 4, bisher GUV 0.6) iberwacht wird.

Vorsorgeuntersuchungen sind durch ermdchtigte Arzte durchzufiihren.

Siehe auch Auswabhlkriterien fiir die spezielle arbeitsmedizinische Vorsorge
nach den Berufsgenossenschaftlichen Grundsdtzen fiir arbeitsmedizinische
Vorsorgeuntersuchungen (BGl 504, bisher ZH 1/600).

3.1.5.6 Fachkrifte fiir Arbeitssicherheit, Betriebsarzte

Der Unternehmer hat nach § 2 Arbeitssicherheitsgesetz (ASiG) Betriebsdrzte und nach
§ 5 ASIG Fachkréfte fiir Arbeitssicherheit zur Wahrnehmung der in § 3 bzw. 6 Arbeits-
sicherheitsgesetz bezeichneten Aufgaben schriftlich zu bestellen oder zu verpflichten.

Siehe auch Unfallverhiitungsvorschrift ,,Betriebsdrzte, Sicherheitsingenieu-
re und andere Fachkrifte fiir Arbeitssicherheit“ (GUV-V A 6/A 7, bisher
GUV 0.5) einschlieflich Anhang.”

*) Fiir Mitgliedsbetriebe der Eisenbahn-Unfallkasse und der Unfallkasse Post und Telekom gelten die
Unfallverhiitungsvorschriften ,,Fachkréfte fiir Arbeitssicherheit* (GUV-V A 6, bisher GUV 0.51) und
»Betriebsarzte“ (GUV-V A 7, bisher GUV 0.52) einschlieBlich aller Anhange.
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3.1.5.7 Sicherheitsbeauftragte

Der Unternehmer hat nach § 9 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vor-

schriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) in Unternehmen mit regelmaBig mehr als 20 Be-
schéftigten unter Beteiligung des Betriebsrates oder Personalrates Sicherheitsbeauf-

tragte unter Beriicksichtigung der im Unternehmen fiir die Beschaftigten bestehenden
Unfall- und Gesundheitsgefahren und der Zahl der Beschéftigten zu bestellen.

3.1.5.8 Arbeitsschutzausschuss

Sofern in sonstigen Rechtsvorschriften nichts anderes bestimmt ist, hat der Unterneh-
mer nach § 11 Arbeitssicherheitsgesetz in Betrieben mit mehr als 20 Beschéftigten
einen Arbeitsschutzausschuss zu bilden. Dieser Ausschuss setzt sich zusammen aus

1. dem Unternehmer oder einem von ihm Beauftragten,

2. zwei vom Betriebsrat bestimmten Betriebsratsmitgliedern,
3. Fachkraften fiir Arbeitssicherheit,

4. Betriebsarzten,

5. Sicherheitsbeauftragten.

Der Arbeitsschutzausschuss hat die Aufgabe, Anliegen des Arbeitsschutzes
und der Unfallverhiitung zu beraten. Der Arbeitsschutzausschuss tritt min-
destens einmal vierteljdhrlich zusammen.

Siehe auch Arbeitssicherheits-Information ,,Arbeitsschutzausschuss“
(ASI 0.50).

3.1.5.9 Koordinierung von Arbeiten

3.1.5.9.1 Vergibt der Unternehmer Arbeiten an andere Unternehmer, hat er nach § 6
Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher
GUV 0.1) und § 8 Arbeitsschutzgesetz, soweit dies zur Vermeidung einer méglichen ge-
genseitigen Gefdahrdung erforderlich ist, eine Person zu bestimmen, die die Arbeiten
aufeinander abstimmt (Koordinator). Er hat dafiir zu sorgen, dass diese Person Wei-
sungsbefugnis gegeniiber seinen Auftragnehmern und deren Beschéftigten hat.

3.1.5.9.2 Ubernimmt der Unternehmer Auftrage, deren Durchfiihrung zeitlich und 6rt-
lich mit Auftragen anderer Unternehmer zusammenfallt, so ist er nach § 6 Abs. 2 der
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) ver-
pflichtet, sich mit den anderen Unternehmern abzustimmen, soweit dies zur Vermei-
dung einer gegenseitigen Gefdhrdung erforderlich ist.
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Siehe auch Arbeitssicherheits-Information ,,Fremdarbeiten im Betrieb“
(ASl 0.06).

3.1.5.10 Einzelarbeit

Wird eine gefahrliche Arbeit von einer Person allein ausgefiihrt, hat der Unternehmer
nach § 36 Abs. 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften* (GUV-V A1,
bisher GUV 0.1) und § 27 der Arbeitsstittenverordnung eine Uberwachung sicherzu-
stellen; insbesondere hat er dafiir zu sorgen, dass

— sich die allein arbeitende Person bei Durchfiihrung der Arbeiten in Sichtweite von
anderen Personen befindet,

— die allein arbeitende Person durch Kontrollgange in kurzen Abstanden beaufsich-
tigt wird,

— ein zeitlich abgestimmtes Meldesystem eingerichtet wird, durch das ein vereinbar-
ter, in bestimmten Zeitabstanden zu wiederholender Anruf erfolgt

oder
— von der allein arbeitenden Person ein Personennotsignalgerdt getragen wird.

Siehe auch BG-Regel ,,Personen-Notsignalanlagen® (BGR 139, bisher
ZH 1/217), BG-Information ,,Auswahlkriterien fiir Einrichtungen zur Ein-
leitung von RettungsmapBnahmen an Einzelpersonen“ (BGl 667, bisher
ZH 1/517) .

3.1.5.11  Genuss von Alkohol

3.1.5.11.1  Versicherte diirfen sich nach § 38 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift
»Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) durch Alkoholgenuss nicht in
einen Zustand versetzen, durch den sie sich selbst oder andere gefdhrden kénnen.

Diese Forderung gestattet eine auf die betrieblichen Gegebenheiten bezo-
gene praxisnahe Regelung in jedem Einzelfall, z.B. auch iiber eine Betriebs-
vereinbarung. Sie gestattet auch, bei der Beurteilung einer Gefihrdung
unter Beriicksichtigung der Eigenart des Betriebes und der ausgeiibten
Tdtigkeit strenge Maf3stibe anzulegen.

3.1.5.11.2 Versicherte, die infolge Alkoholgenusses oder anderer berauschender Mit-
tel nicht mehr in der Lage sind ihre Arbeit ohne Gefahr fiir sich oder andere auszufiih-
ren, diirfen nach § 38 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) nicht mit Arbeiten beschaftigt werden.
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Das Beschdiftigungsverbot zwingt nicht zur Entfernung aus dem Betrieb. Ob
die Entfernung vertretbar ist, muss im Einzelfall entschieden werden.

Siehe auch Arbeitssicherheits-Information ,,Alkohol im Betrieb und auf dem
Arbeitsweg“ (ASI 0.07).

3.1.5.12  Alarmplan, Flucht- und Rettungsplan

3.1.5.12.1 Der Unternehmer hat nach § 43 Abs. 6 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,All-
gemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) fiir den Brand- und Katastrophenfall
einen Alarmplan aufzustellen.

Der Alarmplan regelt den Ablauf der zu treffenden Maf3nahmen und den
Einsatz von Personen und Mitteln und beriicksichtigt gegebenenfalls auch
zusdtzliche Gefahren, die von den Losch- und Rettungsmannschaften, z.B.
bei der Bekdmpfung von Brinden, Freiwerden von Gefahrstoffen, beachtet
werden miissen.

Der Umfang des Alarmplanes orientiert sich an den baulichen und betrieb-
lichen Verhdltnissen.

Siehe auch Arbeitssicherheits-Information ,,Brandschutz im Betrieb*
(ASl 9.30).

3.1.5.12.2 Der Unternehmer hat nach § 55 der Arbeitsstattenverordnung einen Flucht-
und Rettungsplan aufzustellen, wenn Lage und Ausdehnung der Arbeitsstatte dies er-
fordern. Der Flucht- und Rettungsplan ist an geeigneter Stelle auszulegen oder auszu-
hdangen.

3.1.5.12.3 In angemessenen Zeitabstanden ist entsprechend den Planen zu liben, wie
sich die Versicherten im Brand- oder Katastrophenfall in Sicherheit bringen oder geret-
tet werden kdnnen.

Die Ubungen sollten méglichst jéhrlich durchgefiihrt werden.

3.1.5.13 Ldrmbereiche, Lirmminderungsprogramm

3.1.5.13.1 Der Unternehmer hat nach den §§ 6 und 7 der Unfallverhiitungsvorschrift
»Larm* (GUV-V B 3, bisher GUV 9.20) die im Betrieb vorhandenen Larmbereiche fach-
kundig zu ermitteln und die Versicherten, fiir die die Gefahr des Entstehens ldarmbe-
dingter Gehdrschdden besteht, festzustellen. Die Ermittlung ist in geeigneten Zeit-
abstinden, insbesondere nach wesentlichen Anderungen, die Auswirkungen auf den
Beurteilungspegel haben, zu wiederholen.
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3.1.5.13.2 Der Unternehmer hat Larmbereiche zu kennzeichnen, wenn der ortsbezoge-
ne Beurteilungspegel 9o dB(A) oder der Hochstwert des nicht bewerteten Schalldruck-
pegels 140 dB erreicht oder iiberschreitet.

3.1.5.13.3 Der Unternehmer hat nach den fortschrittlichen, in der Praxis bewahrten
Regeln der Larmminderungstechnik ein Programm technischer Masnahmen und MaR-
nahmen der Arbeitsgestaltung zur Lirmminderung fiir die kennzeichnungspflichtigen
Larmbereiche aufzustellen und durchzufiihren.

3.1.5.14 Arbeitskleidung, Schuhwerk

3.1.5.14.1 Nach § 35 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®
(GUV-V A1, bisher GUV o0.1) darf bei der Arbeit nur Kleidung getragen werden, durch die
ein Arbeitsunfall, insbesondere durch sich bewegende Teile von Einrichtungen, durch
Hitze, dtzende Stoffe, Spritzer von heifien Fliissigkeiten, nicht verursacht werden kann.

Beim Umgang mit offenem Feuer ist Kleidung zu tragen, die nicht leicht
Feuer fangen kann und ein ungefdhrliches Schmelzverhalten aufweist. Das
Schmelzverhalten der Kleidung ist abhdngig von der Art und dem Anteil der
synthetischen Fasern am Gesamtgewebe.

3.1.5.14.2 Die Versicherten haben fiir die jeweilige Tatigkeit geeignetes Schuhwerk zu
tragen.

Als geeignet wird Schuhwerk angesehen, wenn es insbesondere

— einen ausreichend festen Sitz am Fuf gewdbhrleistet,

— im vorderen Bereich vollkommen geschlossen ist,

— einen Fersenhalt aufweist,

— Absdtze mit ausreichend grofer Auftrittfliche und mapiger Hohe besitzt,

— rutschhemmend ausgebildete Sohlen und Absdtze aufweist
und

— ein ausgeformtes Fufbett hat, das auch bei hoher Laufleistung die
Beanspruchung in ertrdglichen Grenzen zu halten vermag.

Sofern in Arbeitsbereichen mit zusatzlichen Gefdahrdungen zu rechnen ist, z.B. Fette,
Ndsse, chemische Reinigungsmittel, Handhaben schwerer Gegenstande, Umgang mit
Flurférderzeugen, muss in Ubereinstimmung mit § 5 Arbeitsschutzgesetz eine Gefshr-
dungsbeurteilung durchgefiihrt werden.

Hilfestellung zur Gefdhrdungsbeurteilung siehe auch GUV-Regel
»Benutzung von Fup- und Beinschutz“ (GUV-R 191, bisher GUV 20.16).
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Gegebenenfalls sind nach den §§ 4 und 14 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine
Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) Berufsschuhe, Schutz- oder Sicherheitsschu-
he vom Unternehmer zur Verfiigung zu stellen und von den Versicherten zu benutzen.

3.1.5.15  Personliche Schutzausriistungen

3.1.5.15.1 Ist es durch betriebstechnische Mafnahmen nicht ausgeschlossen, dass
die Versicherten Unfall- und Gesundheitsgefahren ausgesetzt sind, hat der Unterneh-
mer nach § 4 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Aligemeine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bis-
her GUV 0.1) geeignete personliche Schutzausriistungen zur Verfligung zu stellen und
diese in ordnungsgemafiem Zustand zu halten. Er hat insbesondere zur Verfiigung zu
stellen:

— Kopfschutz, wenn mit Kopfverletzungen durch Anstof3en, durch pendelnde, herab-
fallende, umfallende oder wegfliegende Gegenstande oder durch lose hdngende
Haare zu rechnen ist,

— FuBBschutz, wenn mit FuBBverletzungen durch StoBen, Einklemmen, umfallende,
herabfallende oder abrollende Gegenstédnde, durch Hineintreten in spitze und
scharfe Gegenstande oder durch heiBe Stoffe, heile oder dtzende Fliissigkeiten zu
rechnen ist,

— Augen- oder Gesichtsschutz, wenn mit Augen- oder Gesichtsverletzungen durch
wegfliegende Teile, Verspritzen von Fliissigkeiten oder durch gefédhrliche Strahlung
zu rechnen ist,

— Atemschutz, wenn Versicherte gesundheitsschddlichen, insbesondere giftigen,
dtzenden oder reizenden Gasen, Dampfen, Nebeln oder Stauben ausgesetzt sein
konnen oder wenn Sauerstoffmangel auftreten kann,

— Korperschutz, wenn mit oder in der Ndhe von Stoffen gearbeitet wird, die zu Haut-
verletzungen flihren oder durch die Haut in den menschlichen Korper eindringen
konnen, sowie bei Gefahr von Verbrennungen, Verdtzungen, Verbriihungen, Unter-
kithlungen, Stich- oder Schnittverletzungen

und
— Gehorschutz, wenn ein Beurteilungspegel von 85 dB(A) tiberschritten wird.

An personlicher Schutzausriistung kann z.B. erforderlich sein:

— Kopfschutz im Lager- und Verladebereich,

— Fupschutz fiir Betriebshandwerker und fiir Versicherte im innerbetrieb-
lichen Transport,

— Augen-, Gesichts-, Hand- und Schutzkleidung beim Umgang mit dtzen-
den Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
oder
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— Atemschutz wenn zu Reinigungszwecken dtzende oder reizende Stoffe
verspriiht werden.

Hinsichtlich persénlicher Schutzausriistungen siehe auch § 10 Abs. 1 der
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Ldrm* (GUV-V B 3, bisher GUV 9.20) und
GUV-/BG-Regeln

»Benutzung von Schutzkleidung® (GUV-R 189, bisher GUV 20.19),
»Benutzung von Atemschutzgerdten® (GUV-R 190, bisher GUV 20.14),
»Benutzung von Fup- und Beinschutz“ (GUV-R 191, bisher GUV 20.16),
»Benutzung von Augen- und Gesichtsschutz“ (GUV-R 192, bisher GUV 20.13),
»Benutzung von Gehdrschiitzern (GUV-R 194, bisher GUV 20.33),
»Benutzung von Schutzhandschuhen® (GUV-R 195, bisher GUV 20.17),
»Benutzung von Hautschutz“ (BGR 197, bisher ZH 1/708),

»Benutzung von persénlichen Schutzausriistungen gegen Absturz“
(GUV-R 198, bisher GUV 10.4).

3.1.5.15.2 Der personlichen Schutzausriistung muss entsprechend der Verordnung
uber das In-Verkehr-Bringen von persénlichen Schutzausriistungen (8. GSGV) eine
Informationsbroschiire beiliegen. Auf jeder persénlichen Schutzausriistung muss die
CE-Kennzeichnung angebracht sein.

3.1.5.15.3 Die Versicherten haben nach § 14 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemei-
ne Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) die zur Verfiigung gestellten persdnlichen
Schutzausriistungen bestimmungsgemaf zu benutzen.

3.1.5.15.4 Beieinem Beurteilungspegel von 9o dB(A) oder dariiber miissen die Ver-
sicherten nach § 10 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Larm* (GUV-V B 3, bisher
GUV 9.20) die zur Verfiigung gestellten personlichen Schallschutzmittel benutzen.

Siehe auch Arbeitssicherheits-Information ,,Personliche Schallschutzmittel
(Gehdrschutz-Information) “ (ASI 8.10).
3.1.5.16 Bestimmungsgemé@fie Verwendung

Maschinen, Gerdte und sonstige technische Arbeitsmittel diirfen nach § 15 Arbeits-
schutzgesetz nur bestimmungsgemaf} und unter Beriicksichtigung der Betriebsanlei-
tung und gegebenenfalls erganzender Betriebsanweisungen verwendet werden.
3.1.5.17  Beschiftigungsbeschriankungen

3.1.5.17.1 Der Unternehmer darf nach § 64 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungs-
mittelmaschinen® (BGV D 18, bisher VBG 77) mit dem Betreiben, Reinigen und In-Stand-
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Halten von Maschinen mit Meng-, Misch-, Zerkleinerungs-, Schneid-, Press- und Walz-
werkzeugen nur Versicherte beschéftigen, die das 18. Lebensjahr vollendet haben und
mit den Einrichtungen und Verfahren vertraut sind.

Siehe auch § 41 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1), § 24 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Kraftbe-
triebene Arbeitsmittel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0) und §§ 7 und 22 Jugend-
arbeitsschutzgesetz.

3.1.5.17.2 Werden ungesicherte Gefahr bringende Bewegungen beim Riisten, Behe-
ben von Stérungen im Arbeitsablauf und In-Stand-Halten durch Befehlseinrichtungen
mit selbsttatiger Riickstellung in Gang gesetzt, miissen Versicherte, die der Unterneh-
mer mit der selbststandigen Durchfiihrung dieser Arbeiten beauftragt, mindestens
18 Jahre alt sein.
Siehe auch § 41 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften*
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1), § 35 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nah-
rungsmittelmaschinen® (BGV D 18, bisher VBG 77), § 24 der Unfallverhii-
tungsvorschrift ,,Kraftbetriebene Arbeitsmittel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0)
und §§ 7 und 22 Jugendarbeitsschutzgesetz.

3.1.5.17.3 Die beiden o.g. Abschnitte gelten nicht fiir die Beschaftigung Jugendlicher
tiber 16 Jahre, soweit
— dies zur Erreichung ihres Ausbildungszieles erforderlich
und
— ihr Schutz durch einen Aufsicht Fiihrenden gewahrleistet ist.

Aufsicht Fiihrender ist, wer die Durchfiihrung von Arbeiten zu iiberwachen
und fiir die arbeitssichere Ausfiihrung zu sorgen hat. Er muss hierfiir ausrei-
chende Kenntnisse und Erfahrung besitzen sowie weisungsbefugt sein.

3.1.5.18 Benutzen von Maschinen

3.1.5.18.1 Beim Benutzen von Maschinen sind die einschldgigen Unfallverhiitungsvor-
schriften und die Arbeitsmittelbenutzungsverordnung zu beachten.

Einschldgige Unfallverhiitungsvorschriften sind z.B. die Unfallverhiitungs-

vorschriften

— . Kraftbetriebene Arbeitsmittel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0),

- ,Verpackungs- und Verpackungshilfsmaschinen“ (BGV D 17, bisher
VBG 76),

- ,Nahrungsmittelmaschinen“ (BGV D 18, bisher VBG 77)
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oder
- ,Kdlteanlagen, Wirmepumpen und Kiihleinrichtungen“ (GUV-V D 4, bis-
her GUV 2.5).

3.1.5.18.2 Der Unternehmer hat nach § 3 der Arbeitsmittelbenutzungsverordnung
dafiir zu sorgen, dass die ergonomischen Grundsatze und die Mindestvorschriften fiir
die Sicherheit und den Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz in jeder Hinsicht beriick-
sichtigt werden.

3.1.5.18.3 Der Unternehmer hat dafiir zu sorgen, dass die Betriebsanleitungen und
erforderlichenfalls Betriebsanweisungen den mit der Aufstellung, Wartung und selbst-
standigen Benutzung der Maschinen beauftragten Personen zuganglich sind.

3.1.5.18.4 Der Unternehmer hat nach § 3 Arbeitsschutzgesetz dafiir zu sorgen, dass
die Betriebsanleitungen und Betriebsanweisungen befolgt werden.

3.1.5.18.5 Die Versicherten haben nach § 65 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nah-
rungsmittelmaschinen“ (BGV D 18, bisher VBG 77) beim Benutzen von Maschinen die
zur Verfligung gestellten Hilfseinrichtungen, Auftritte und Aufstiege zu verwenden.

Hilfseinrichtungen sind z.B. Hebe- und Transporteinrichtungen sowie Zent-
rier- und Abzugseinrichtungen zum Ein- und Ausbau von Werkzeugen.

3.1.5.18.6 Zum Einsteigen in Maschinen miissen nach § 67 Abs. 2 der Unfallverhii-
tungsvorschrift ,,Nahrungsmittelmaschinen*“ (BGV D 18, bisher VBG 77) die hierfiir vor-
gesehenen Zugange benutzt werden.

3.1.5.18.7 Verfahrbare Maschinen miissen nach § 65 Abs. 4 der Unfallverhiitungsvor-
schrift ,,Nahrungsmittelmaschinen® (BGV D 18, bisher VBG 77) gegen unbeabsichtigtes
Wegrollen gesichert werden.

3.1.5.18.8 Maschinen diirfen nach § 26 der Unfallverhiitungsvorschrift , Kraftbetriebe-
ne Arbeitsmittel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0) nur benutzt werden, wenn die erforderli-
chen Schutzeinrichtungen, Einrichtungen mit Schutzfunktion sowie Verriegelungen
wirksam sind. Diese Einrichtungen diirfen nicht umgangen oder unwirksam gemacht
werden.

3.1.5.19  Funktionspriifung

Versicherte miissen nach § 66 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungsmittelmaschi-
nen“ (BGV D 18, bisher VBG 77) arbeitstdglich nach dem ersten In-Gang-Setzen die
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Funktionstiichtigkeit von Schutzeinrichtungen priifen. Festgestellte Mangel miissen
dem Aufsicht Filhrenden unverziiglich mitgeteilt werden.

3.1.5.20 Riisten, Beheben von Stérungen im Arbeitsablauf und In-Stand-Halten

3.1.5.20.1 Soweit beim Riisten, Beheben von Stérungen im Arbeitsablauf oder In-
Stand-Halten Personen durch Gefahr bringende Bewegungen von Maschinen geféhr-
det werden konnen, darf nach § 27 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Kraftbetriebene
Arbeitsmittel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0) mit diesen Arbeiten erst begonnen werden,
nachdem

1. Gefahr bringende Bewegungen zum Stillstand gekommen sind,
2. ein unbefugtes, irrtlimliches oder unerwartetes In-Gang-Setzen verhindert ist
und

3. ein In-Gang-Kommen Gefahr bringender Bewegungen infolge gespeicherter Ener-
gien verhindert ist.

3.1.5.20.2 Abweichend davon darf das Riisten, Beheben von Stérungen im Arbeitsab-
lauf oder das In-Stand-Halten bei in Gang gesetzten Maschinen vorgenommen werden,
wenn diese Arbeiten nicht anders durchgefiihrt werden kdnnen. In diesem Fall miissen

1. die Schutzeinrichtungen und Einrichtungen mit Schutzfunktion benutzt werden
oder, soweit diese nicht anwendbar sind,

2. die an der Maschine vorhandenen Einrichtungen zur gefahrlosen Ausfiihrung die-
ser Arbeitsgdnge verwendet werden
oder, soweit auch dies nicht moglich ist,

3. geeignete organisatorische und personelle MaBnahmen getroffen werden.

Einrichtungen zur gefahrlosen Ausfiihrung von Arbeitsgdngen sind z.B.
Handrdder, Tipptaster, Einrichtungen zum Herabsetzen der Geschwindigkeit.

3.1.5.20.3 Versicherte diirfen Arbeiten zum Riisten, Beheben von Storungen im
Arbeitsablauf und In-Stand-Halten unter angehobenen Maschinenteilen nur durch-
fithren, wenn diese gegen unbeabsichtigtes Absinken gesichert sind.

3.1.5.20.4 Maschinen mit formatabhdngigen trennenden Schutzeinrichtungen diirfen
nach § 67 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungsmittelmaschinen“ (BGV D 18, bis-
her VBG 77) nach jeder Umstellung erst dann wieder in Betrieb genommen werden,
wenn die Schutzeinrichtungen dem neuen Format angepasst worden sind.
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3.1.5.21  Transport von hei3en Fliissigkeiten

Behdlter mit heifRen Fliissigkeiten diirfen auf Wagen oder Gestellen nur transportiert
werden, wenn durch die heien Fliissigkeiten keine Gefdhrdungen auftreten kénnen
und die Behdlter gegen Kippen und Verrutschen gesichert sind.

Dies wird erreicht, z.B. durch die Verwendung von bruchsicheren, tempera-
turbestdndigen geschlossenen Behdltern und geeignete Transportwagen,
die ein Kippen oder Verrutschen der Behdilter verhindern.

3.1.5.22 Reinigung
3.1.5.22.1 Der Unternehmer hat dafiir zu sorgen, dass ein Reinigungsplan erstellt
wird, in dem mindestens Folgendes schriftlich festgelegt wird:
— Reinigungspersonal,
— Reinigungsumfang,
— Reinigungsintervalle,
— Reinigungsgeréte
und
— Reinigungsmittel.

3.1.5.22.2 Arbeitsrdume, Einrichtungen und technische Arbeitsmittel miissen nach
Benutzung taglich mindestens einmal gereinigt werden.

Gegebenenfalls kénnen auch Desinfektionsmafnahmen erforderlich sein.

3.1.5.22.3 Die Versicherten miissen vor Arbeitsheginn und nach Verschmutzung eine
sorgféltige Handreinigung und gegebenenfalls zusatzlich eine Handedesinfektion
durchfiihren.

Eine Handreinigung ist insbesondere durchzufiihren nach der Verarbeitung
von Gefliigel oder rohem Fleisch, erdbehafteter Ware sowie nach der Toilet-
tenbenutzung.

3.1.5.22.4 Bei Reinigungsarbeiten an Rosten oder Edelstahlblechen sind geeignete
Schutzhandschuhe aus schnittfestem Material zu tragen. Zum Ausheben von Boden-
rosten sind vom Unternehmer geeignete Hilfsmittel bereitzustellen und von den Ver-
sicherten zu benutzen.

Geeignete Schnittschutzhandschuhe kénnen z.B. aus Spezialfasern beste-
hen, die verstrickt sind.
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3.1.5.22.5 Zum Reinigen von hoch gelegenen Einrichtungen, z.B. Dunstabzugshauben,
Leuchten, miissen geeignete Aufstiege oder Podeste verwendet werden. Das Betreten
von Arbeitsgeraten, z.B. Herde, Kippbratpfannen, Fritteusen, Kochkessel, ist nicht
zuldssig.

3.1.5.22.6 Der Unternehmer hat zur Vermeidung beruflich bedingter Erkrankungen der
Haut vorbeugende MaBnahmen zu treffen und im Hautschutzplan festzulegen. Hierbei
hat sich der Unternehmer arbeitsmedizinisch beraten zu lassen.

Die Technischen Regeln fiir Gefahrstoffe TRGS 531 ,,Gefdhrdung der Haut

durch Arbeiten im feuchten Milieu* regelt Titigkeiten, bei denen die

Beschdftigten

— einen erheblichen Teil ihrer Arbeitszeit, d.h. regelmdpig taglich mehr als
ca. zwei Stunden, Arbeiten im feuchten Milieu ausfiihren,

— einen entsprechenden Zeitraum feuchtigkeitsdichte Schutzhandschuhe
tragen
oder

— hdufig bzw. intensiv ihre Hédnde reinigen miissen.

3.1.5.22.7 Ist auf Grund der Gefahrdungsbeurteilung beim Umgang mit Reinigungs-
mitteln damit zu rechnen, dass diese gesundheitsgefdhrdend einwirken kénnen, ist
nach § 4 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften* (GUV-V A1, bisher
GUV 0.1) geeignete persodnliche Schutzausriistung bereitzustellen und zu benutzen.

Hierzu gehédren z.B. geeignete Schutzhandschuhe mit langen Stulpen, die
bis zum Oberarm reichen und, wenn insbesondere iiber Kopf gearbeitet
werden muss, Augen- bzw. Gesichtsschutz.

Siehe auch:

GUV-Regel ,,Benutzung von Augen- und Gesichtsschutz*

(GUV-R 192, bisher GUV 20.13),

BG-Regel ,,Benutzung von Hautschutz* (BGR 197, bisher ZH 1/708),
Sicherheitsdatenblitter des Herstellers zu dem jeweiligen Reinigungs-
mittel,

Arbeitssicherheits-informationen ,,Haut und Beruf* (ASI 8.60) und
»Haut und Beruf: Kennen Sie Ihr Risiko?“ (AS| 8.61).

3.1.5.22.8 Fiir den sicheren Umgang mit Reinigungsmitteln sind Betriebsanweisungen
zu erstellen und zu beachten. Die zur Reinigung eingesetzten Mittel sind entsprechend
den Angaben des Herstellers zu verwenden. Zum Verdiinnen von konzentrierten Reini-
gungs- und Desinfektionsmitteln sind geeignete Dosiereinrichtungen bereitzustellen
und zu benutzen.
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Gebrauchsfertige Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind bevorzugt zu
verwenden.

3.1.5.22.9 Flissigkeitsstrahler (Hochdruckreiniger) diirfen zur Reinigung nur dann ver-
wendet werden, wenn die Hersteller der zu reinigenden Einrichtungen die Verwendung
von Fliissigkeitsstrahlern zulassen und im Reinigungsumfeld keine zusatzlichen
Gefahrdungen auftreten kénnen.

Zusdtzliche Gefdhrdungen sind z.B.

— Mikroorganismen, die mit den aufgewirbelten Aerosolen eingeatmet
werden,

— elektrischer Schlag
und

— Beeintrdchtigung der Bausubstanz.

3.1.5.22.10 Zur Vermeidung einer Gesundheitsgefdhrdung durch Mikroorganismen sind
Reinigungsgerdte nach deren Gebrauch zu reinigen.

Aufbewahrungsrdume fiir Reinigungsgerdte miissen be- und entliiftet sein.

3.1.5.23 Entsorgung von Abfillen

3.1.5.23.1 Beim Entsorgen von Gegenstanden mit scharfen Kanten, welche erfahrungs-
gemaf zu Schnittverletzungen fiihren, miissen nach § 14 der Unfallverhiitungsvorschrift
»Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) geeignete Schutzhandschuhe
getragen werden. Das Verdichten von derartigem Entsorgungsgut von Hand ist nicht
zuldssig. Zum Entfernen von Scherben miissen geeignete Hilfsmittel verwendet wer-
den, z.B. Besen und Schaufel.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Schutzhandschuhen“ (GUV-R 195,
bisher GUV 20.17).

3.1.5.23.2 Sammelbehdlter fiir Lebensmittelabfdlle miissen stets geschlossen gehal-
ten werden. An Arbeitspldtzen aufgestellte Sammelbehélter sind regelméasig, mindes-
tens jedoch zum Ende der Arbeitsschicht, in die Entsorgungsbehalter zu entleeren.

3.1.5.23.3 Sammelbehdltern fiir Lebensmittelabfille, die bis zur Entsorgung zwischen-

gelagert werden miissen, sind im Freien oder in geeigneten Raumen aufzustellen, so-
dass von ihnen keine Gesundheitsgefahrdungen ausgehen kénnen.
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Einer schnellen Zersetzung von Lebensmittelabfillen wird entgegenge-
wirkt, wenn die Sammelbehdlter in geeigneten Rdumen oder Boxen mit
einer Temperatur von max. 10 °C aufgestellt sind.

Im Freien sind Sammelbehdilter fiir Lebensmittelabfille und Speisereste
maglichst in Schattenbereichen aufzustellen, jedoch nicht im unmittelbaren
Bereich von Offnungen zu Ridumen, in denen Lebensmittel verarbeitet wer-
den.

3.1.5.23.4 Zur Vermeidung einer Gesundheitsgefdahrdung durch Mikroorganismen
miissen Sammelbehdlter fiir Speisereste und Lebensmittelabfélle nach der Entleerung
gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden.

3.1.5.23.5 Sammelbehalter fiir Abfdlle diirfen nach § 24 Abs. 1 der Unfallverhiitungs-
vorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) nur so aufgestellt
sein, dass Verkehrswege und Arbeitspldtze nicht eingeengt werden.

3.1.5.24 Gefahrstoffe

3.1.5.24.1 Der Unternehmer hat nach § 16 der Gefahrstoffverordnung zu priifen, ob
Stoffe, Zubereitungen oder Erzeugnisse mit einem geringeren gesundheitlichen Risiko,
als die von ihm in Aussicht genommenen, erhaltlich sind.

3.1.5.24.2 Kann der Schutz von Leib und Leben der Versicherten vor Gefdhrdung durch
das Auftreten von Gefahrstoffen am Arbeitsplatz nicht durch andere Manahmen ge-
wahrleistet werden, hat der Unternehmer nach § 16 Gefahrstoffverordnung zu priifen,
ob durch Anderung des Herstellungs- oder Verwendungsverfahrens oder durch den
Einsatz von emissionsarmen Verwendungsformen von Gefahrstoffen deren Auftreten
am Arbeitsplatz verhindert oder verringert werden kann.

3.1.5.24.3 Auf der Grundlage der Sicherheitsdatenblatter hat der Unternehmer nach

§ 20 der Gefahrstoffverordnung eine arbeitsbereichs- und stoffbezogene Betriebsan-
weisung zu erstellen, in der auf die mit dem Umgang mit Gefahrstoffen verbundenen
Gefahren fiir Mensch und Umwelt hingewiesen wird sowie die erforderlichen Schutz-
mafinahmen und Verhaltensregeln festgelegt werden; auf die sachgerechte Entsor-
gung entstehender gefahrlicher Abfille ist hinzuweisen. Die Betriebsanweisung ist in
verstandlicher Form und in der Sprache der Beschdaftigten abzufassen und an geeigne-
ter Stelle in der Arbeitsstdtte bekannt zu machen. In der Betriebsanweisung sind auch
Anweisungen (iber das Verhalten im Gefahrfall und tiber die Erste Hilfe zu treffen.
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Siehe auch Technische Regeln fiir Gefahrstoffe TRGS 555 ,,Betriebsanwei-
sung und Unterweisung nach § 20 GefStoffV*.

3.1.5.24.4 Der Unternehmer ist nach § 16 der Gefahrstoffverordnung verpflichtet, ein
Verzeichnis aller ermittelter Gefahrstoffe, mit denen im Betrieb umgegangen wird, zu
fithren. Das Verzeichnis muss mindestens folgende Angaben enthalten:

— Bezeichnung des Gefahrstoffes,
— Kennzeichnung des Gefahrstoffes,
— Menge des Gefahrstoffes im Betrieb
und
— Arbeitsbereiche, in denen mit dem Gefahrstoff umgegangen wird.

Das Verzeichnis ist bei wesentlichen Anderungen fortzuschreiben und mindestens ein-
mal jahrlich zu tberpriifen.

Die Angaben kénnen schriftlich dokumentiert oder auf elektronischen
Datentrdgern gespeichert werden.

Siehe auch Technische Regeln fiir Gefahrstoffe TRGS 222 ,,Gefahrstoffkatas-
ter”.

3.1.5.24.5 Gefahrstoffe diirfen nur in geeigneten und gekennzeichneten Behdltern und
ordnungsgemadf} aufbewahrt werden.

Siehe auch Unfallverhiitungsvorschrift ,,Umgang mit Gefahrstoffen*
(GUV-V B 1, bisher GUV 9.27).

3.1.5.24.6 Nach § 48 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften*
(GUV-V A1, bisher GUV o.1) diirfen fiir gesundheitsgeféhrliche Fliissigkeiten keine
Trinkgefafie, Getrankeflaschen oder Gefédfie benutzt werden, die ihrer Art nach fiir
die Aufbewahrung von Lebens- oder Genussmitteln bestimmt sind; dies gilt auch fiir
Behiltnisse, die mit solchen GefdBen verwechselt werden kénnen.

Siehe auch § 24 der Gefahrstoffverordnung.
3.1.5.24.7 Der Unternehmer hat nach den §§ 4 und 14 der Unfallverhiitungsvorschrift
»Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) fiir den Umgang mit Gefahrstof-

fen technische Hilfsmittel und geeignete personliche Schutzausriistungen zur Verfi-
gung zu stellen und die Versicherten haben diese zu benutzen.

Technische Hilfsmittel sind z.B. Umfiill- und Dosiereinrichtungen.
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Hinsichtlich Umgang mit Gefahrstoffen siehe auch Abschnitt 5 der Gefahr-
stoffverordnung.

3.1.5.24.8 Arbeiten, bei denen sich die Entwicklung gesundheitsgefahrlicher Gase,
Dampfe, Nebel oder Stdube in gefdhrlicher Menge nicht vermeiden ldsst, miissen nach
§ 19 der Gefahrstoffverordnung und § 45 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine
Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) in geschlossenen Apparaturen durchgefiihrt
werden. Falls dies technisch nicht méglich oder zweckmaBig ist, miissen die gesund-
heitsgefahrlichen Gase, Ddmpfe, Nebel oder Stdube an der Entstehungs- oder Aus-
trittsstelle abgesaugt werden.

3.1.5.25 Fliissiggasanlagen

Fliissiggasanlagen mit ortsbeweglichen Versorgungsanlagen sind nach § 6 der Unfall-
verhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Flissiggas® (GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) tiber
Erdgleiche aufzustellen oder zu errichten.

Fiir ortsfeste Verbrauchsanlagen unter Erdgleiche sind die Anforderungen des § 31 der

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas“ (GUV-V D 34, bisher GUV 9.7)
einzuhalten.

Rdume unter Erdgleiche sind Rdume, deren FuBbdden allseitig tiefer als
1,0 m unter der umgebenden Geldndeoberfliche liegen. Diesen Ridumen
Stehen Orte gleich, die allseitig von dichten, 6ffnungslosen Wénden von
mindestens 1,0 m Hohe umschlossen werden.

Siehe auch Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas“
(GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) und BG-Regel ,,Verwendung von Fliissiggas*“
(ZH 1/455).

3.1.5.26  Elektrische Anlagen und Betriebsmittel

Montage- und Anderungsarbeiten sowie Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Anla-
gen und Betriebsmitteln diirfen nach § 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Elektrische
Anlagen und Betriebsmittel“ (GUV-V A 2, bisher GUV 2.10) nur von einer Elektrofach-
kraft oder von unterwiesenen Versicherten unter Anleitung und Aufsicht einer Elektro-
fachkraft durchgefiihrt werden. Gelegentliche Handhabungen in Schaltschrénken diir-
fen von Versicherten nur dann durchgefiihrt werden, wenn

— der Schaltschrank gemafl DIN VDE 0106-100 errichtet wurde, d.h. finger- und hand-
riickensicher ist

und
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— die Versicherten tiber den Umfang der zuldssigen Handhabungen sowie tiber die
dabei auftretenden Gefdhrdungen im Sinne von DIN VDE 0105 unterwiesen wurden.

Gelegentliche Handhabungen sind z.B. das Betdtigen von Schutzeinrichtun-
gen, Entsperren von Relais, Justieren von Einstell-/Ausloseeinrichtungen.

Siehe auch BG-Regel , Arbeiten in Behdltern und engen Riumen“ (BGR 117,
bisher ZH 1/77), DIN VDE o105 und DIN VDE 0106-100.

3.1.5.27 Meldeeinrichtungen und Mainahmen fiir die Erste Hilfe

Nach § 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Erste Hilfe“ (GUV-V A 5, bisher GUV 0.3) hat
der Unternehmer unter Beriicksichtigung der betrieblichen Verhaltnisse, wie Ausdeh-
nung und Struktur des Betriebes, durch Meldeeinrichtungen und organisatorische
MaBnahmen sicherzustellen, dass unverziiglich die notwendige Hilfe herbeigerufen
und an den Einsatzort geleitet werden kann.

3.1.5.28  Erste-Hilfe-Material

Erste-Hilfe-Material muss nach § 5 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Erste Hilfe“

(GUV-V A5, bisher GUV 0.3) jederzeit schnell erreichbar und leicht zugénglich in geeig-
neten Behdltnissen, gegen schadigende Einfliisse geschiitzt, in ausreichender Menge
bereitgehalten sowie rechtzeitig erganzt und erneuert werden.

In Abhdngigkeit von der Betriebsart und der Betriebsgrof3e muss mindes-
tens ein ,,Kleiner Verbandkasten“ nach DIN 13 157 bzw. ein oder mehrere
»Grofier Verbandkasten“ nach DIN 13 169 vorhanden sein.

Siehe auch GUV-Information , Erste-Hilfe-Material“ (GUV-I 512, bisher
GUV 20.6).

3.1.5.29  Ersthelfer

3.1.5.29.1 Der Unternehmer hat nach § 6 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Erste Hilfe“
(GUV-V A 5, bisher GUV 0.3) dafiir zu sorgen, dass fiir die Erste-Hilfe-Leistung Ersthel-
fer mindestens in folgender Zahl zur Verfiigung stehen:

1. bei bis zu 20 anwesenden Versicherten: ein Ersthelfer,

2. bei mehr als 20 anwesenden Versicherten:
in Verwaltungs- und Handelsbetrieben 5 %,
in sonstigen Betrieben 10 % der Versicherten.

Von der Zahl der Ersthelfer nach Nummer 2 kann im Einvernehmen mit dem Unfallver-
sicherungstrager unter Beriicksichtigung der Organisation des betrieblichen Rettungs-
wesens und der Gefdhrdung abgewichen werden.
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Die Ausbildung erfolgt in einem acht Doppelstunden umfassenden Erste-
Hilfe-Lehrgang.

3.1.5.29.2 Der Unternehmer hat nach § 7 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Erste Hilfe“
(GUV-V A 5, bisher GUV 0.3) dafiir zu sorgen, dass die Ersthelfer in angemessenen
Zeitraumen fortgebildet werden.

Die Fortbildung erfolgt durch Teilnahme an einem vier Doppelstunden um-
fassenden Erste-Hilfe-Training. Es enthlt die Herz-Lungen-Wiederbelebung
in der 1- und 2-Helfer-Methode. Die Fortbildung erfolgt in angemessenem
Zeitraum, wenn sie innerhalb von zwei Jahren nach einer vorausgegange-
nen Teilnahme an einem Erste-Hilfe-Lehrgang oder -Training durchgefiihrt
und abgeschlossen wird. Soweit die Fortbildung in der Form einer stdndi-
gen Schulung erfolgt, muss sie mindestens das gleiche Ergebnis wie das
Erste-Hilfe-Training erreichen. Der Ersthelfer kann in dem genannten Zeit-
raum auch erneut an einem Erste-Hilfe-Lehrgang teilnehmen.

3.1.5.30 Aufzeichnung von Erste-Hilfe-Leistungen

Der Unternehmer hat nach § 16 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Erste Hilfe“ (GUV-V A s,
bisher GUV 0.3) dafiir zu sorgen, dass iiber jede Erste-Hilfe-Leistung Aufzeichnungen
gefiihrt und fiinf Jahre lang aufbewahrt werden. Aus ihnen miissen Angaben Uber Zeit,
Ort (Unternehmensteil) und Hergang des Unfalls bzw. des Gesundheitsschadens, Art
und Umfang der Verletzung bzw. Erkrankung, Zeitpunkt, Art und Weise der Erste-Hilfe-
MaBnahmen sowie die Namen des Versicherten, der Zeugen und der Personen, die
Erste Hilfe geleistet haben, hervorgehen. Die Aufzeichnungen sind wie Personalunter-
lagen aufzubewahren.

Die Aufzeichnungen kénnen z.B. in einem Verbandbuch, in einer Kartei oder
im Wege der automatischen Datenverarbeitung erfolgen.

Verbandbiicher sind unter der Bestellnummer GUV-I 511.1, bisher GUV 40.6
beim zustdndigen Unfallversicherungstrdger zu beziehen.

3.1.6  Priifungen

3.1.6.1 Allgemeines

Soweit nachstehend keine besonderen Priiffristen angegeben sind, miissen nach § 39
Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher
GUV 0.1) und § 29 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,Kraftbetriebene Arbeitsmit-
tel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0) Einrichtungen vor der ersten Inbetriebnahme, in ange-
messenen Zeitrdumen sowie nach Anderungen oder Instandsetzungen auf ihren siche-
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ren Zustand, mindestens jedoch auf duflerlich erkennbare Schaden oder Mangel, ge-
priift werden.

Einrichtungen im Sinne dieser GUV-Regel sind alle zum Betriebszweck ein-
gesetzten sdchlichen Mittel (z.B. Maschinen, Gerite, sonstige technische
Arbeitsmittel, Fubdden, Treppen), ausgenommen Arbeits-, Hilfs- und
Betriebsstoffe.

Bei Maschinen wird durch die Priifung vor der ersten Inbetriebnahme fest-
gestellt, ob diese entsprechend der EG-Maschinenrichtlinie konstruiert und
hergestellt sind und bestimmungsgemdps in Betrieb genommen werden
kdnnen.

Die Priifung der Beschaffenheitsanforderungen und der Einsatztauglichkeit
von verwendungsfertigen Maschinen liegt vor der ersten Inbetriebnahme
gemdf der EG-Maschinenrichtlinie in der Verantwortung des Herstellers.

Bei Maschinen, die erst nach Aufstellung bzw. Einbau betriebsbereit wer-
den, ist die ordnungsgemdpfe Aufstellung, Ausriistung und Betriebsbereit-
schaft unter Beriicksichtigung der einschldgigen Unfallverhiitungsvorschrif-
ten zu priifen.

3.1.6.2 Elektrische Anlagen und Betriebsmittel

Der Unternehmer hat nach § 5 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Elektrische Anlagen
und Betriebsmittel“ (GUV-V A 2, bisher GUV 2.10), dafiir zu sorgen, dass die elektri-
schen Anlagen und Betriebsmittel auf ihren ordnungsgemaéfien Zustand wie folgt ge-
priift werden:

1.

2.

Vor der ersten Inbetriebnahme und nach einer Anderung oder Instandsetzung vor
der Wiederinbetriebnahme durch eine Elektrofachkraft oder unter Leitung und Auf-
sicht einer Elektrofachkraft,

in bestimmten Zeitabstanden.

Die Fristen sind so zu bemessen, dass entstehende Mangel, mit denen gerechnet wer-
den muss, rechtzeitig festgestellt werden. Auf Verlangen des Unfallversicherungstra-
gers ist ein Priifbuch zu fiihren.

Die Priifung vor der ersten Inbetriebnahme ist nicht erforderlich, wenn dem
Unternehmer vom Hersteller oder Errichter bestdtigt wird, dass die elektri-
schen Anlagen und Betriebsmittel den Bestimmungen der Unfallverhii-
tungsvorschrift ,,Elektrische Anlagen und Betriebsmittel“ (GUV-V A 2, bisher
GUV 2.10) entsprechend beschaffen sind.
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Fiir die regelmdpfigen Priifungen sind folgende Fristen zu beachten:

1. Elektrische Anlagen und ortsfeste elektrische Betriebsmittel sind min-
destens alle 4 Jahre durch eine Elektrofachkraft zu priifen,

2. ortsverdnderliche elektrische Betriebsmittel, Anschlussleitungen mit
Steckern sowie Verldngerungs- und Gerdteanschlussleitungen mit ihren
Steckvorrichtungen sind, soweit sie benutzt werden, durch eine Elektro-
fachkraft oder bei Verwendung geeigneter Priifgerdte auch durch eine
unterwiesene Person zu priifen. Die Priiffristen richten sich nach folgen-
der Tabelle:*)

Priif-| Ortsverdnderliche elekt- Priif-| Ortsverdnderliche elekt-
frist | rische Betriebsmittel frist | rische Betriebsmittel
Kiichen fiir Gebdudereinigung
Gemeinschaftsverpflegung
Aufschnittmaschinen Staubsauger
Kaffeeautomaten Bohner- u. Biirstengerite
Kochplatten Teppichreinigungsgerdte
o | Toaster Q Verlingerungs- und
S | Riihrgerdte S | Gerdgteanschlussleitungen
S | Weidrmewagen/Warmhalte- S |usw.
E gerdte ~
Verldngerungs- und Gerdite- -
anschlussleitungen
Elektrische Handgeriite
usw.
Ausnahmen:

Sonstige Kiichen = 12 Monate

*) Fiir Mitgliedsbetriebe der Eisenbahn-Unfallkasse gilt folgende Regelung: Richtwert
6 Monate. Wird bei den Priifungen eine Fehlerquote <2 % erreicht, kann die Priif-
frist entsprechend verlingert werden. Maximalwert fiir Fertigungsstdtten, Werkstdit-
ten oder unter dhnlichen Bedingungen, mindestens jahrlich.

Ortsverdnderlich sind Betriebsmittel, wenn sie nach Art und liblicher Ver-

wendung unter Spannung stehend bewegt werden. Dazu gehdren z.B.

elektrische Handwerkzeuge, Handleuchten.

3.1.6.3 Einrichtungen zur Brandbekdmpfung

3.1.6.3.1 Der Unternehmer hat dafiir zu sorgen, dass ortsfeste, selbsttétig wirkende
Feuerloscheinrichtungen vor der ersten Inbetriebnahme und danach mindestens ein-
mal jahrlich durch einen Sachverstandigen gepriift werden. Dies gilt nicht fiir gerdtebe-
zogene Feuerldscheinrichtungen, bei deren Einsatz keine Gefdhrdungen fiir Versicherte
auftreten.
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Sachverstdndiger ist, wer auf Grund seiner fachlichen Ausbildung und Er-
fahrung besondere Kenntnisse auf dem Gebiet der Feuerldscheinrichtungen
hat und mit den einschldgigen staatlichen Arbeitsschutzvorschriften, Unfall-
verhiitungsvorschriften, Richtlinien und allgemein anerkannten Regeln der
Technik (z.B. DIN-Normen, VDE-Bestimmungen, technische Regeln anderer
Mitgliedstaaten der Europdischen Union oder anderer Vertragsstaaten des
Abkommens (iber den Europdischen Wirtschaftsraum) vertraut ist. Er muss
Feuerldscheinrichtungen priifen und gutachtlich beurteilen kénnen.

Ortsfeste selbsttitig wirkende Feuerloscheinrichtungen sind z.B. Sprinkler-
oder COz-Ldschanlagen.

Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Ausriistung von Arbeitsstdtten mit Feuer-
l6schern® (GUV-R 133, bisher GUV 10.10) und ,,Einsatz von Feuerléschanla-
gen mit sauerstoffverdringenden Gasen“ (BGR 134, bisher ZH 1/206).

3.1.6.3.2 Der Unternehmer hat dafiir zu sorgen, dass ortsfeste Feuerléscheinrichtun-
gen mindestens jahrlich, Feuerldscher mindestens alle 2 Jahre durch einen Sachkundi-
gen auf ihre Funktionsfahigkeit geprift werden.

Sachkundiger ist, wer auf Grund seiner fachlichen Ausbildung und Erfahrung
ausreichende Kenntnisse auf dem Gebiet der Feuerldscheinrichtungen hat
und mit den einschldgigen staatlichen Arbeitsschutzvorschriften, Unfallver-
hiitungsvorschriften und allgemein anerkannten Regeln der Technik (z.B.
GUV-/BG-Regeln, DIN-Normen, VDE-Bestimmungen, technische Regeln an-
derer Mitgliedstaaten der Europdischen Union oder anderer Vertragsstaa-
ten des Abkommens liber den Europdischen Wirtschaftsraum) so weit ver-
traut ist, dass er den funktionssicheren Zustand von Feuerldscheinrichtun-
gen beurteilen kann.

Siehe auch GUV-Regel , Ausriistung von Arbeitsstdtten mit Feuerldschern“
(GUV-R 133, bisher GUV 10.10) und BG-Regel ,,Einsatz von Feuerldschanla-
gen mit sauerstoffverdringenden Gasen“ (BGR 134, bisher ZH 1/206).

3.1.6.3.3 Der Unternehmer hat dafiir zu sorgen, dass CO»-Léschanlagen abweichend
vom vorherigen Abschnitt mindestens jahrlich durch einen Sachkundigen auf ihre
Funktionsfahigkeit gepriift werden.

Siehe auch BG-Regel ,,Einsatz von Feuerldschanlagen mit sauerstoffver-
dridngenden Gasen“ (BGR 134, bisher ZH 1/206).

3.1.6.3.4 Die Ergebnisse der Priifungen nach den vorherigen Abschnitten sind in ein
Priifbuch einzutragen. Bei Feuerloschern gentiigt das Anbringen einer Priifplakette.
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Siehe auch BG-Regel ,,Einsatz von Feuerldschanlagen mit sauerstoffver-
dringenden Gasen“ (BGR 134, bisher ZH 1/206).

3.1.6.4 Nahrungsmittel-, Verpackungs- und Verpackungshilfsmaschinen

Der Unternehmer hat nach § 79 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungsmittel-
maschinen“ (BGV D 18, bisher VBG 77) und § 40 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Ver-
packungs- und Verpackungshilfsmaschinen“ (BGV D 17, bisher VBG 76) dafir zu sor-
gen, dass Schutzeinrichtungen, Verriegelungen und Kopplungen in regelméasigen
Zeitabstanden, mindestens jedoch einmal jahrlich, durch einen Sachkundigen auf
ihren sicheren Zustand gepriift werden. Das Ergebnis der Priifung ist in einer Priifbe-
scheinigung festzuhalten, die bis zur nachsten Priifung aufzubewahren ist.

Die regelmdpfige Priifung ist im Wesentlichen eine Sicht- und Funktionsprii-
fung. Sie erstreckt sich auf die Priifung der Vollstindigkeit und Wirksamkeit
der Schutzeinrichtungen, Verriegelungen und Kopplungen. Die Bescheini-
gung der Priifung kann in Form eines Priifbuches, einer Priifplakette oder
einer Maschinendatei erfolgen.

Sachkundiger ist, wer auf Grund seiner fachlichen Ausbildung und Erfah-
rung ausreichende Kenntnisse auf dem Gebiet der Nahrungsmittel-, Ver-
packungs- und Verpackungshilfsmaschinen hat und mit den einschldgigen
staatlichen Arbeitsschutzvorschriften, Unfallverhiitungsvorschriften und
allgemein anerkannten Regeln der Technik (z.B. GUV-/BG-Regeln, DIN-Nor-
men, VDE-Bestimmungen, technische Regeln anderer Mitgliedstaaten der
Europdischen Union oder anderer Vertragsstaaten des Abkommens iiber
den Europdischen Wirtschaftsraum) so weit vertraut ist, dass er den arbeits-
sicheren Zustand der Nahrungsmittel-, Verpackungs- und Verpackungshilfs-
maschinen beurteilen kann.

3.1.6.5 Aufzugsanlagen

3.1.6.5.1 Nach § 9 der Aufzugsverordnung diirfen Aufzugsanlagen nach ihrer Errich-
tung oder wesentlichen Anderung erst in Betrieb genommen werden, wenn der Sach-

verstdandige eine Abnahmepriifung durchgefiihrt und eine Priifbescheinigung hieriiber
erteilt hat.

Bei Aufziigen, die zugleich der Maschinenverordnung unterliegen, priift der
Sachverstindige nicht mehr die Beschaffenheit der Aufzugsanlage. Die
Abnahmepriifung umfasst lediglich die Ordnungspriifung sowie die Prii-
fung der Aufstellung und der Funktionsbereitschaft.

Priifungen an Aufzugsanlagen werden von amtlichen oder fiir diesen Zweck
amtlich anerkannten Sachverstdndigen vorgenommen.
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3.1.6.5.2 Diein § 10 der Aufzugsverordnung vorgeschriebenen wiederkehrenden
Hauptpriifungen sind vom Sachverstandigen vornehmen zu lassen. Die Priifbescheini-
gungen sind am Betriebsort der Anlage aufzubewahren.

3.1.6.6 Gasanlagen fiir Brennzwecke

3.1.6.6.1 Fliissiggasanlagen (Versorgungs- und Verbrauchsanlagen) fiir Brennzwecke
miissen nach § 33 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas*
(GUV-V D 34, bisher GUV 9.7), soweit sie aus Druckgasbehdltern (z.B. Gasflaschen)
versorgt werden und Fliissiggasverbrauchsanlagen (Verbrauchsanlagen) fiir Brenn-
zwecke, soweit sie aus Druckbehdltern (z.B. Gastank) versorgt werden, durch einen
Sachkundigen wie folgt gepriift werden:

— vor der ersten Inbetriebnahme die zusammengebaute Anlage auf ordnungsgemafie
Installation und Aufstellung sowie Dichtheit,

— nach Instandsetzungsarbeiten, die die Betriebssicherheit beeinflussen kénnen,
— nach Veranderungen, die die Betriebssicherheit beeinflussen kdnnen,

— nach Betriebsunterbrechungen von mehr als einem Jahr auf
e ordnungsgemafe Beschaffenheit,

e Dichtheit,
e Funktion
und

e Aufstellung.

Priifungen nach der Druckbehélterverordnung durch den Sachverstdndigen oder Sach-
kundigen bleiben hiervon unberiihrt.

3.1.6.6.2 Nach § 33 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas“
(GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) miissen

— Fliissiggasanlagen (Versorgungs- und Verbrauchsanlage) fiir Brennzwecke mit orts-
festen Verbrauchseinrichtungen, soweit sie aus Druckgasbehiltern (z.B. Gasfla-
schen) versorgt werden

und

— Fliissiggasverbrauchsanlagen (Verbrauchsanlage) fiir Brennzwecke mit ortsfesten
Verbrauchseinrichtungen, soweit sie aus Druckbehiltern (z.B. Gastank) versorgt
werden,

durch Sachkundige mindestens alle 4 Jahre wiederkehrend auf

— Dichtheit,

— ordnungsgemafie Beschaffenheit,
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— Funktion
und

— Aufstellung

gepriift werden.

Kirzere Priiffristen kénnen erforderlich sein, wenn besondere Betriebsbedingungen
vorliegen.

Priifungen nach der Druckbehélterverordnung durch den Sachverstandigen oder Sach-
kundigen bleiben hiervon unberiihrt.

3.1.6.6.3 Nach § 33 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas*
(GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) miissen Flissiggasanlagen (Versorgungs- und Ver-
brauchsanlage) fiir Brennzwecke mit ortsveranderlichen Verbrauchseinrichtungen,
soweit sie aus Druckgasbehiltern (z.B. Gasflaschen) versorgt werden, und Fliissiggas-
verbrauchsanlagen (Verbrauchsanlage) fiir Brennzwecke mit ortsveranderlichen Ver-
brauchseinrichtungen, soweit sie aus Druckbehaltern (z.B. Gastank) versorgt werden,
durch Sachkundige mindestens alle 2 Jahre wiederkehrend gepriift werden.

3.1.6.6.4 Fliissiggasanlagen zu Brennzwecken in Fahrzeugen miissen nach § 38 der
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas“ (GUV-V D 34, bisher GUV 9.7)
wiederkehrend mindestens alle 2 Jahre durch einen Sachkundigen gepriift werden.

3.1.6.6.5 Nach § 39 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas“
(GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) miissen Flussiggasanlagen (Versorgungs- und Ver-
brauchsanlage) mit ortsfesten Verbrauchsanlagen unter Erdgleiche fiir Brennzwecke,
soweit sie aus Druckgasbehaltern (z.B. Gasflaschen) versorgt werden, und Fliissiggas-
verbrauchsanlagen (Verbrauchsanlage) mit ortsfesten Verbrauchsanlagen unter Erd-
gleiche fiir Brennzwecke, soweit sie aus Druckbehiltern (z.B. Gastank) versorgt wer-
den, durch einen Sachverstédndigen gepriift werden:

— vor der ersten Inbetriebnahme die zusammengebaute Anlage auf ordnungsgemafie
Installation und Aufstellung sowie Dichtheit,

— nach Verdnderungen, die die Betriebssicherheit beeinflussen kdonnen,
— nach Instandsetzungsarbeiten, die die Betriebssicherheit beeinflussen kénnen.

Priifungen nach der Druckbehalterverordnung bleiben unberiihrt.
3.1.6.6.6 Nach § 39 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas®

(GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) miissen Flissiggasanlagen (Versorgungs- und Ver-
brauchsanlagen) mit ortsfesten Verbrauchsanlagen unter Erdgleiche fiir Brennzwecke,
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soweit sie aus Druckgasbehaltern (z.B. Gasflaschen) versorgt werden, und Fliissiggas-
verbrauchsanlagen (Verbrauchsanlagen) mit ortsfesten Verbrauchsanlagen unter Erd-
gleiche fiir Brennzwecke, soweit sie aus Druckbehdltern (z.B. Gastank) versorgt wer-
den, wiederkehrend mindestens einmal jahrlich durch einen Sachkundigen gepriift

werden.

3.1.6.6.7 Sicherheitseinrichtungen an Gasverbrauchseinrichtungen einschlielich der
Versorgungseinrichtungen, die mit Gasen der 6ffentlichen Gasversorgung betrieben
werden und die im Verantwortungsbereich des Unternehmers liegen, miissen mindes-
tens einmal jahrlich durch einen Sachkundigen gepriift werden.

Es wird empfohlen, in diese Priifung auch die mit Gasen der dffentlichen
Gasversorgung betriebenen Gasanlagenteile, z.B. Ventile, Rohrleitungen,
die der Verantwortung des Unternehmers unterliegen, einzubeziehen. Hin-
weise hierzu gibt das DVGW-Arbeitsblatt G 600, DVGW/TRGI 96 ,, Technische
Regeln fiir Gas-Installationen; Abschnitt Betrieb bzw. DVGW-Arbeitsblatt

G 600/11*.

3.1.6.7 Druckbehilter, Druckgasbehilter

Druckbehélter und Druckgasbehdlter miissen nach MaBgabe des zweiten und dritten
Abschnittes der Druckbehélterverordnung vor der ersten Inbetriebnahme sowie in
bestimmten Abstdnden durch einen Sachverstandigen bzw. Sachkundigen gepriift

werden.

Hierunter fallen z.B. Druckluftkessel, Druckwasserkessel, Kochkessel,
Druckgarer.

Sachverstdndiger ist, wer auf Grund seiner fachlichen Ausbildung und Er-
fahrung besondere Kenntnisse auf dem Gebiet der Druckbehdlter hat und
mit den einschldgigen staatlichen Arbeitsschutzvorschriften, Unfallverhii-
tungsvorschriften, Richtlinien und allgemein anerkannten Regeln der Tech-
nik (z.B. DIN-Normen, VDE-Bestimmungen, technische Regeln anderer Mit-
gliedstaaten der Europdischen Union oder anderer Vertragsstaaten des
Abkommens (iber den Europdischen Wirtschaftsraum) vertraut ist. Er soll
Druckbehdilter priifen und gutachtlich beurteilen kénnen.

Sachkundiger fiir die Priifung von Druckbehdltern ist, wer

1. auf Grund seiner Ausbildung, seiner Kenntnisse und seiner durch prakti-
sche Tdtigkeit gewonnenen Erfahrung die Gewdhr dafiir bietet, dass er
die Priifung ordnungsgemdp durchfiihrt,

2. die erforderliche personliche Zuverldssigkeit besitzt,

3. hinsichtlich der Priiftitigkeit keinen Weisungen unterliegt,
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4. falls erforderlich, liber geeignete Priifeinrichtungen verfiigt
und

5. durch die Bescheinigung (iber die erfolgreiche Teilnahme an einem
staatlichen oder staatlich anerkannten Lehrgang nachweist, dass er die
in Nummer 1 genannten Voraussetzungen erfiillt. Die Bescheinigung ist
der zustdndigen Behorde auf Verlangen vorzulegen.

Die Sachkunde ist der zustdndigen Behdrde auf Verlangen nachzuweisen.

Siehe auch § 32 der Druckbehdilterverordnung und Technische Regeln
Druckbehdlter TRB 502 ,,Sachkundiger nach § 32 DruckbehV*,

Priifungen und Priifnachweise siehe auch §§ 9 bis 12, 14 und 30a bis 30c
der Druckbehdilterverordnung und zugehérige Technische Regeln Druck-
behdilter (TRB).

3.1.6.8 Hochdruckreinigungsgerite

Hochdruckreinigungsgerate sind nach § 23 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Arbeiten
mit Flussigkeitsstrahlern“ (GUV-V D 15, bisher GUV 3.9) bei Bedarf, mindestens jedoch
alle 12 Monate, durch einen Sachkundigen daraufhin zu priifen, ob ein gefahrloser
Betrieb weiterhin moglich ist. Die Anleitungen der Hersteller oder Lieferer sind zu
beachten. Bei stillgelegten Geraten kann die Priifung bis zur ndchsten Inbetriebnahme
hinausgeschoben werden.

Sachkundiger ist, wer auf Grund seiner fachlichen Ausbildung und Erfah-
rung ausreichende Kenntnisse auf dem Gebiet der Hochdruckreinigungs-
gerdte hat und mit den einschldgigen staatlichen Arbeitsschutzvorschriften,
Unfallverhiitungsvorschriften und allgemein anerkannten Regeln der Tech-
nik (z.B. GUV-/BG-Regeln, DIN-Normen, VDE-Bestimmungen, technische
Regeln anderer Mitgliedstaaten der Europdischen Union oder anderer Ver-
tragsstaaten des Abkommens iiber den Europdischen Wirtschaftsraum) so
weit vertraut ist, dass er den arbeitssicheren Zustand von Hochdruckreini-
gungsgerdten beurteilen kann.

3.2 Arbeitsbereichstypische Gefédhrdungen und Ma3nahmen
Im Rahmen der vorliegenden GUV-Regel wurde die Gesamtheit aller Gefahrdungsarten

betrachtet. Gefahrdungen mit libergreifender Bedeutung fiir nahezu alle Arbeitsberei-
che in Kiichen sind im Abschnitt 3.1 ,,Allgemeine Manahmen* angesprochen.

62



GUV-R 111

Geordnet nach typischen Arbeitsbereichen wird nachfolgend auf ausgewdhlte Haupt-
gefdhrdungen besonders hingewiesen, die zusatzlich zu den allgemeinen MaRnahmen
zu beachten sind.

3.2.1  Anlieferung (Fisch, Fleisch, Gemiise, Konserven, Gewiirze, Ol, Fett)
3.2.1.1 FuBBbdden

Gefdhrdung durch unzureichende Trittsicherheit infolge von Witterungseinfliissen
MaBnahmen: Bereiche der Anlieferung im Freien miissen so beschaffen sein, dass

Fubdden bei jeder Witterung sicher begangen werden kdnnen.

Dies kann erreicht werden, z.B. durch geeignete Vorddcher oder
Uberdachungen, rutschhemmende, frostsicher verlegte Boden-
beldge.

Siehe auch § 22 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine
Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) und § 41 der Arbeits-
stdttenverordnung.

3.2.1.2 Beleuchtung

Gefdahrdung durch unzureichende Beleuchtung

MaBnahmen: Bereiche der Anlieferung einschlief3lich der Verkehrswege miissen nach
§§ 19 und 22 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und §§ 7 und 41 der Arbeitsstéttenverord-
nung ausreichend beleuchtet sein durch

— Tageslicht
oder

— kiinstliche Beleuchtung mit folgenden Nennbeleuchtungsstérken:
e Warenanlieferung: 200 Lux
e sonstige Bereiche und Verkehrswege: 100 Lux

Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.1.3 Warenannahme

Gefdahrdung durch Anfahren, Anstof3en, Umkippen, Herabfallen, Stolpern infolge un-
glinstiger Arbeitsabldufe oder unzureichenden Stauraumes
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MaBnahmen: Bereiche der Warenannahme miissen so geplant werden bzw. eingerich-
tet sein, dass z.B.

— Transportwege méglichst kreuzungsfrei sind,
— Transportwege ausreichend dimensioniert sind
und
— Stauraum ausreichend vorhanden und bemessen ist.

Sofern kein ausreichend bemessener Stauraum vorhanden ist,
muss sichergestellt sein, dass die Waren unmittelbar nach der
Anlieferung eingelagert werden.

3.2.1.4 Transport

Gefdhrdung durch 1. zu hohe korperliche Belastung infolge fehlender oder unge-
eigneter Transportmittel

2. fehlende oder ungeeignete personliche Schutzausriistung
3. Kaltekontakt mit Gefriergut

MaBnahmen: 1. Fiir den Transport von Lasten sind abhangig von der Form und dem
Gewicht der Last und der Haufigkeit des Transportes geeignete
Transportmittel bereitzuhalten und zu benutzen.

Geeignete Transportmittel sind z.B.

— Fassrutsche,

— Lastenaufzug,

— Stetigforderer, z.B. Rollenbahnen, Transportbdnder,

— Stechkarren,

— Transportwagen,

— Flurférderzeug, z.B. Handhubwagen, Gabelstapler.
Transportwagen und Stechkarren miissen mit geeigneten Ein-
richtungen zum Verfahren, z.B. Handgriffe, ausgeriistet sein.
Handgriffe von Stechkarren miissen geeignete Abweiser auf-
weisen.

Siehe auch Lastenhandhabungsverordnung.
2. Werden in der Warenannahme Flurférderzeuge, z.B. Gabelhubwagen

eingesetzt, miissen Sicherheitsschuhe S2 zur Verfiigung gestellt und
getragen werden.

Beim Handtransport von Waren ist abhédngig vom Umfang der Tatig-
keit und von der Formgebung sowie des Gewichtes der Gebinde
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durch eine Gefahrdungsbeurteilung zu ermitteln, ob Fu3schutz zur
Verfligung gestellt und getragen werden muss.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Fuf3- und Beinschutz*
(GUV-R 191, bisher GUV 20.16) und ,,Verordnung (iber Sicherheit
und Gesundheitsschutz bei der Benutzung persénlicher Schutz-
ausriistungen bei der Arbeit*“ (PSA-Benutzungsverordnung —
PSA-BV).

Falls beim Handhaben von Waren mit Handverletzungen zu rechnen

ist, miissen geeignete Schutzhandschuhe getragen werden.
Handverletzungen kénnen z.B. durch Quetschungen beim Rol-
len, Aufstellen oder Versetzen von Waren entstehen.

Beim Umgang mit Verpackungsmaterialien, die erfahrungsgemaf3 zu
Schnittverletzungen fiihren, z.B. Spannbander, Holz, miissen geeig-
nete Schutzhandschuhe getragen werden.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Schutzhandschuhen*
(GUV-R 195, bisher GUV 20.17).
3. Beim Handtransport von Gefriergut miissen geeignete isolierende
Schutzhandschuhe getragen werden.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Schutzhandschuhen*
(GUV-R 195, bisher GUV 20.17).

3.2.2 Lager (z.B. Trocken-, Konserven-, Geschirrlager)
3.2.2.1 Verkehrswege, Ginge
Gefdahrdung durch unzureichende Abmessungen

Manahmen: Verkehrswege und Gange miissen unter Beriicksichtigung der Lager-
gutabmessungen tber eine ausreichende Breite verfligen, sodass ein
sicheres Umsetzen von Lagergut moglich ist.

Ein sicheres Umsetzen von Hand ist mdglich, wenn Gédnge min-
destens 75 cm breit sind.

Verkehrswege fiir kraftbetriebene Transportmittel miissen so
breit sein, dass auf beiden Seiten des Transportmittels ein
Sicherheitsabstand von mind. 50 cm zu den Lagereinrichtungen
vorhanden ist.

Siehe auch GUV-Regel ,Lagereinrichtungen und -gerdite*
(GUV-R 1/428, bisher GUV 16.8).
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3.2.2.2 Beleuchtung
Gefdhrdung durch unzureichende Beleuchtung

Mafnahmen: Lagerrdume oder -bereiche miissen nach § 19 Abs. 2 der Unfallverhi-
tungsvorschrift ,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1)
ausreichend beleuchtet sein durch
— Tageslicht

oder

— kiinstliche Beleuchtung mit mindestens folgenden

Nennbeleuchtungsstarken:

e Lagerrdume mit Suchaufgabe: 100 Lux

e Lagerrdume mit Leseaufgaben: 200 Lux
Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.2.3 Regale

Gefdhrdung durch 1. unzureichende Standsicherheit und Tragfahigkeit
2. scharfe Ecken und Kanten
3. Anfahren mit Flurforderzeugen
MaBnahmen: 1. Regale miissen so beschaffen und aufgestellt sein, dass sie bei
bestimmungsgemaBer Verwendung die Last des Lagergutes sicher

aufnehmen konnen. lhre Stand- und Tragsicherheit muss den
betrieblichen Beanspruchungen geniigen.

Die Stand- und Tragsicherheit von Regalen muss eine ausreichende
Eigensteifigkeit in Langs- und Querrichtung einschliefien.
Neben der zuldssigen Nutzlast sind auch die auftretenden Kréfte
beim Ein- und Auslagern von Lagergut zu beriicksichtigen.
Siehe auch GUV-Regel ,,Lagereinrichtungen und -gerdite*
(GUV-R 1/428, bisher GUV 16.8).

Standsicherheit kann z.B. auch durch Verankerung von Regalen
an Wiénden erreicht werden.

2. Regale, insbesondere deren Ecken und Kanten, sind durch Formge-
bung oder Bearbeitung so gestaltet, dass Verletzungen vermieden
werden.
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3. Ortsfeste Regale, die mit kraftbetriebenen Flurférderzeugen be- und
entladen werden, miissen an ihren Eckbereichen —auch an Durch-
fahrten — durch einen mindestens 0,3 m hohen, ausreichend dimen-
sionierten, nicht mit dem Regal verbundenen und mit einer gelb-
schwarzen Gefahrenkennzeichnung versehenen Anfahrschutz
gesichert sein.

Als ausreichend dimensioniert kann ein Anfahrschutz ange-
sehen werden, wenn er eine Energie von mindestens 400 Nm
aufnehmen kann. Hinsichtlich gelb-schwarzer Gefahrenkenn-
zeichnung siehe auch ,,Sicherheits- und Gesundheitsschutz-
kennzeichnung am Arbeitsplatz*“ (GUV-V A 8, bisher GUV 0.7).

3.2.2.4 Stellflichen fiir Lagergut
Gefdahrdung durch unzureichende Tragfahigkeit

Mafinahmen: Stellflachen fiir Lagergut miissen nach §§ 20 und 34 der Unfallverhii-
tungsvorschrift ,Allgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1)
ausreichend tragfahig sein.

3.2.2.5 Lagergut
Gefdhrdung durch herabfallendes, umfallendes und wegrollendes Lagergut

MaBnahmen: Lagergut muss so gestapelt oder in Regale eingebracht werden, dass
Versicherte durch herabfallendes, umfallendes oder wegrollendes La-
gergut nicht gefdhrdet werden.

Gegen duBere Einwirkungen muss das Lagergut so geschiitzt sein, dass
keine gefahrlichen oder physikalischen Verdanderungen des gelagerten
oder gestapelten Gutes eintreten und Verpackungen in ihrer Haltbarkeit
nicht angegriffen werden konnen.
AuBere Einwirkungen sind z.B. Nésse oder Temperatur, die ein
Schrumpfen oder Quellen des gelagerten Gutes bewirken oder
durch Korrosion, Féulnis, Austrocknung, Versprédung die Halt-
barkeit der Verpackung mindern kénnen.

Siehe auch § 34 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine
Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1).

3.2.2.6 Personliche Schutzausriistungen

Gefdhrdung durch 1. ungeeignetes Schuhwerk
2. scharfe Kanten an Verpackungsmaterialien
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MaBnahmen: 1. Werden im Lager Transportmittel, z.B. Flurférderzeuge, Wagen, ein-
gesetzt, sind Sicherheitsschuhe S2 zur Verfiigung zu stellen und zu
tragen.

Beim Handtransport von Lagergut ist abhdngig vom Umfang der
Téatigkeit und von der Formgebung sowie des Gewichtes der Gebinde
durch eine Gefahrdungsbeurteilung zu ermitteln, ob FuBschutz zur
Verfiigung gestellt und getragen werden muss.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Fuf3- und Beinschutz*
(GUV-R 191, bisher GUV 20.16).

2. Beim Umgang mit Verpackungsmaterialien, die erfahrungsgemaf zu
Schnittverletzungen fiihren, missen nach § 14 der Unfallverhiitungs-
vorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) ge-
eignete Schutzhandschuhe getragen werden.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Schutzhandschuhen*
(GUV R 195, bisher GUV 20.17).

3.2.2.7 Schneidewerkzeuge

Gefdhrdung durch ungeeignete Schneidewerkzeuge

MaBnahmen: Zum Aufschneiden von Verpackungen miissen geeignete Schneidewerk-
zeuge benutzt werden.

Geeignete Schneidewerkzeuge sind z.B.

— Messer, deren Klinge bei Nichtbenutzung selbsttitig verdeckt
ist,

— Spannbandzangen, die beim Schneidvorgang das Aufschnel-
len der Bénder verhindern.

3.2.3 Kiihlrdume (z.B. fiir Obst, Gemiise, Fleisch, Fisch und Molkereiprodukte)

3.2.3.1 FuBBbdden

Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitfordernder Stoffe
2. unzureichende Reinigungsmaglichkeit
3. unzureichende Reinigung

MaBnahmen: 1. Fubdden in Kiihlraumen missen folgender Bewertungsgruppe ent-

sprechen
— flir unverpackte Ware R 12
— fiir verpackte Ware R 11
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Siehe auch Merkblatt FufSboden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).

2. FuBbodden miissen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch
— Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,
— Vermeidung toter Ecken.
Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

3. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-
destens Folgendes enthalten sein muss:
— Wer reinigt?
— Wie wird gereinigt?
— Womit wird gereinigt?
— Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.3.2 Beleuchtung
Gefdhrdung durch unzureichende Beleuchtung

Manahmen: Kiihlrdume miissen nach § 19 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift
»Allgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 7 der
Arbeitsstadttenverordnung durch kiinstliche Beleuchtung mit einer
Beleuchtungsstérke von 100 Lux beleuchtet sein.

Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1).

3.2.3.3 Elektrische Anlagen und Betriebsmittel
Gefahrdung durch elektrischen Strom infolge ungeeigneter Schutzart

Mafinahmen: Elektrische Anlagen und Betriebsmittel in Kiihlrdumen miissen nach § 3
der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Elektrische Anlagen und Betriebsmit-
tel“ (GUV-V A 2, bisher GUV 2.10) iiber die allgemein anerkannten Re-
geln der Elektrotechnik hinaus in Feuchtraumausfiihrung installiert
sein.

Kiihlrdume gelten als Feuchtrdume, da die Sicherheit der elektri-
schen Betriebsmittel durch Feuchtigkeit, Kondenswasser oder
dhnliche Einfliisse beeintrdchtigt werden kann.
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3.2.3.4 Tiiren

Die Schutzart muss mindestens IP X4 entsprechen (siehe auch
DIN EN 60 529).

Gefahrdung durch Eingeschlossensein

MaBnahmen: Ortsfeste begehbare Kithlraume miissen nach § 14 Unfallverhiitungs-

vorschrift ,Kadlteanlagen, Warmepumpen und Kiihleinrichtungen*
(GUV-V D 4, bisher GUV 2.5) mit einer Grundfldche von mehr als 10 m?
jederzeit verlassen werden kdnnen, auch wenn die Tiiren von auf3en ab-
geschlossen sind.

Dies wird erreicht, wenn sich mindestens eine Tiir des Raumes
jederzeit von innen 6ffnen ldsst oder ein von innen zu 6ffnender
Notausstieg vorhanden ist und diese Ausgdnge auch bei abge-
schalteter Hauptbeleuchtung aufgefunden werden kénnen. Das
Auffinden kann durch Kennzeichnung der Ausgdnge und der
Rettungswege durch Sicherheitsbeleuchtung, Rettungskennzei-
chenleuchte und bei Rdumen unter 100 m? auch durch Markie-
rungen aus nachleuchtenden Materialien erreicht werden.

Auf der Innenseite der Kiihlraumtiir sollte gut erkennbar und
leicht verstdndlich angegeben sein, wie das Entriegeln der Tiir
durchzufiihren ist.

Bei ortsfesten begehbaren Kiihlraumen mit einer Grundflache von 10 m2
und weniger und bei ortsheweglichen begehbaren Kiihlrdumen miissen
die Turen oder Deckel in nicht abgeschlossenem oder nicht verriegel-
tem Zustand von innen zu 6ffnen sein. Kithlrdume diirfen erst dann ab-
geschlossen oder verriegelt werden, wenn festgestellt worden ist, dass
sich niemand in den Rdumen befindet.

3.2.3.5 Lagereinrichtungen (z.B. Regale, Hakenleisten)

Gefahrdung durch 1. unzureichende Standsicherheit und Tragfahigkeit

2. hervorstehende Hakenspitzen
3. unzureichende Reinigungsmaglichkeit

MaBnahmen: 1. Regale miissen so beschaffen und aufgestellt sein, dass sie bei be-
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Die Stand- und Tragsicherheit von Regalen muss eine ausreichende
Eigensteifigkeit in Langs- und Querrichtung einschlief}en.

Neben der zuldssigen Nutzlast sind auch die auftretenden Kréfte
beim Ein- und Auslagern von Lagergut zu beriicksichtigen.

Siehe auch GUV-Regel ,Lagereinrichtungen und -gerdite*
(GUV-R 1/428, bisher GUV 16.8).

2. An fest angebrachten Haken unter 2,0 m Hohe sind die Hakenspitzen
zu sichern, z.B. durch eine abdeckende Leiste oder Abstand gebende
Bauteile.

3. Alle mit Lebensmitteln in Beriihrung kommenden Regalflachen miis-
sen leicht zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren sein.

3.2.3.6 Notrufeinrichtungen
Gefdhrdung durch Unterkiihlung infolge Eingeschlossenseins

MaBnahmen: In ortsfesten begehbaren Kiihlraumen mit Temperaturen unter —10 °C
und einer Grundflache tiber 20 m2 muss nach § 14 Abs. 3 der Unfallver-
hiitungsvorschrift ,,Kdlteanlagen, Warmepumpen und Kiihleinrichtun-
gen“ (GUV-V D 4, bisher GUV 2.5) eine vom allgemeinen Stromnetz un-
abhangige Notrufeinrichtung vorhanden sein. Der Notruf muss an einer
Stelle wahrgenommen werden kénnen, die wahrend der Betriebszeit
besetzt ist.

3.2.3.7 Kleidung

Gefdahrdung durch Kalteeinwirkung

Mafinahmen: Versicherte, die in Kiihlrdumen beschéftigt sind, miissen eine Kleidung
tragen, die einen ausreichenden Kélteschutz bietet.

Die Kleidung ist entsprechend den Temperaturen, den Verweil-
zeiten und der Beschdftigungsart auszuwdhlen.

Siehe auch DIN 33 403.

Bei Temperaturen héher als — 5 °C kann die normale Arbeitsklei-
dung mit warmer Unterwdsche ausreichend sein.

Bei tieferen Temperaturen ist eine Kdlteschutzkleidung auch fiir
Gesicht, Hiande und Fiif3e erforderlich.
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Fiir kurze Aufenthalte in Kiihlrdumen mit Temperaturen von tie-
fer als —5 °C kann von einer besonderen Kalteschutzkleidung,
insbesondere fiir Gesicht und Fiif3e, abgesehen werden.

Die Kdlteschutzkleidung ist vom Unternehmer zur Verfiigung zu
stellen und in der Néihe des Einsatzortes aufzubewahren.

3.2.4 Vorbereitung fiir Obst und Gemiise
3.2.4.1 FuBBbdden
Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitférdernder Stoffe
(z.B. organische Abfalle, Wasser)
2. unzureichende Reinigungsmoglichkeit
3. unzureichende Reinigung
MaBnahmen: 1. Fubdden in Bereichen der Vorbereitung von Obst und Gemiise miis-
sen folgender Bewertungsgruppe entsprechen:
— gastronomische Kiichen

e in Kiichen bis 100 Gedecke je Tag R11-Vy4

e in Kiichen {iber 100 Gedecke je Tag R12-Vy4
— Kichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

e in Heimen, Schulen, Sanatorien R 11

¢ in Krankenhdusern, Kliniken R12

Grof3kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung
* in Mensen, Kantinen, Fernkiichen R12-Vy4

— Aufbereitungskiichen
e (Fast-Food-Kiichen, Imbissbetriebe) R12-V 4

Siehe auch Merkblatt Fufsbdden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).
2. FuBboden miissen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch
— Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

- Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden
und Wand,

— Vermeidung toter Ecken und

— Verzicht auf Bodenbeldge ohne Verdrangungsraum entlang von
Waénden oder ortsfesten Maschinenpodesten mit einer Breite von
ca. 150 mm.
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Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

3. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-
destens Folgendes enthalten sein muss:
— Wer reinigt?
— Wie wird gereinigt?
— Womit wird gereinigt?
— Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.4.2 Widnde, Decken, Fenster, Tiiren
Gefahrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer

Mafinahmen: Wandflachen miissen aus wasserundurchlassigen, Wasser abstofien-
den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.

Beschddigte Wandfldchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Waénde und Decken einschlie3lich deren Verkleidungen miissen so be-
schaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlrdume fiir Schadlinge
unzugdanglich sind.

Waénde und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen ablésen konnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.

Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel missen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlrdumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Wénden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdp in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schddlinge ansiedeln kdnnen.
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Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberfldachen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden konnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstdnde abgestellt werden konnen und damit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.4.3 Beleuchtung
Gefahrdung durch unzureichende Beleuchtung

Mafinahmen: Die Arbeitsraume oder -bereiche fiir die Vorbereitung von Obst und
Gemiise miissen nach § 19 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften* (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 7 der Arbeitsstit-
tenverordnung ausreichend beleuchtet sein durch
— Tageslicht

oder
— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 300 Lux.

Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.4.4 Insekten, Ungeziefer

Gefihrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

Mafinahmen: In Rdumen oder Bereichen der Obst- und Gemiisevorbereitung miissen
MaBnahmen zum Schutz gegen Insekten und Ungeziefer getroffen sein.
MafSnahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfdhigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kdnnen.

3.2.4.5 Waschgelegenheit
Gefdahrdung durch verunreinigte Hande

Mafinahmen: Die Arbeitsraume oder -bereiche der Obst- und Gemiisevorbereitung
missen mit Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Sei-
fenspender, gegebenenfalls Desinfektionsmittel und Einmal-Handt-
chern ausgeriistet sein.
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3.2.4.6 Kartoffelschdalmaschinen, Zwiebelschdlmaschinen

Gefdhrdung durch 1. Gefahrstellen an den rotierenden Reib- und Schalscheiben
2. Hineingreifen in den Wirkbereich
3. Schneidstellen beim Werkzeugwechsel

MaBnahmen: 1. Der Zugriff zu den Gefahrstellen der Reib- und Schalscheiben ist
durch eine Verkleidung verhindert.

An der Einfiill- und Auslauféffnung sind Verkleidungen nicht erforder-
lich bei
— rotierenden Schalscheiben mit Scheibenstérken von nicht mehr
als 0,5 mm und Spaltweiten zwischen den Messern von nicht
mehr als 8 mm,
— Loch-Schélscheiben mit Lochdurchmesser von nicht mehr als
8 mm
und
— Schélscheiben mit Reibbelag.

Der Abstand zwischen Schalscheibe und fest stehenden Maschinen-
teilen darf 4 mm nicht tiberschreiten.

Bei Verwendung von taumelnden Schalscheiben muss der kleinste
Abstand zwischen Scheibe und Oberkante der Auslauféffnung min-
destens 100 mm betragen. Der Zugriff unter die Scheibe muss durch
eine Verkleidung verhindert sein.

Bei kraftbetatigten Auslaufklappen muss

— der seitliche Zugriff durch Verdeckungen verhindert sein,

— von vorne ein Abstand von mindestens 150 mm Lange zur
Quetschstelle durch Rutsche und Seitenverkleidung eingehalten
sein.

Scherstellen zwischen Wasserablaufoffnung und Schalenausrdaumer

miissen vermieden oder so gesichert sein, dass ein Durchgreifen zur

Gefahrstelle verhindert ist, z.B. durch entsprechende Gestaltung des

Auslaufschachtes.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 349.

2. Uber die beim Schilen noch bestehende Restgefihrdung durch die
Schalscheiben ist die Bedienperson insbesondere zu unterweisen.

3. Der Ein- und Ausbau der Schélscheiben muss entsprechend den An-
gaben in der Betriebsanleitung erfolgen.
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Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Verwendung geeigneter Werkzeugaufnahmen,

— Verwendung mitgelieferter Hilfsmittel beim Schélscheibenein-
und -ausbau
und

— Benutzung geeigneter Schutzhandschuhe.

3.2.4.7 Kraftbetriebene Obstentstein-, -schil- und -teilmaschinen

Gefdhrdung durch 1. Quetsch-, Scher- und Schneidstellen am Entsteinwerkzeug, Aus-
werfer, Obsthalter und Schneidwerkzeug

2. Hineingreifen in den Wirkbereich
3. Schneidstellen beim Werkzeugwechsel
4. Werkzeuge bei der Reinigung

Mafinahmen: 1. Die Gefahrstellen sind gesichert, z.B. durch fest angebrachte oder
bewegliche verriegelte Verdeckungen, die den direkten Zugriff zu
den Gefahrstellen verhindern. Die Schutzeinrichtungen sind so ge-
staltet, dass ein storungsfreies Zufiihren und Abfiihren des Obstes
gewdbhrleistet ist.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 349.

2. Uber die beim Bedienen der Obstbearbeitungsmaschine noch beste-
hende Restgefdahrdung durch die Werkzeuge ist die Bedienperson
inshesondere zu unterweisen.

3. Der Ein- und Ausbau der Werkzeuge muss entsprechend den Anga-
ben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Verwendung geeigneter Werkzeugaufnahmen,

— Verwendung mitgelieferter Hilfsmittel beim Werkzeugein- und
-ausbau
und

— Benutzung geeigneter Schutzhandschuhe.

4. Bei der Reinigung der Werkzeuge sind geeignete schnittfeste Schutz-
handschuhe (z.B. aus metallverstarktem Gewebe) zu tragen.
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3.2.4.8 Salat- und Gemiiseschleudermaschinen

Gefdahrdung durch Einziehen infolge scharfer Teile, hervorstehender Teile und rauer
Oberfldachen, Quetsch- und Einzugstellen zwischen rotierender Trommel und Maschi-

nengehduse.

MaBnahmen: Die Gefahrstellen durch Einziehen infolge scharfer Teile, hervorstehen-
der Teile, rauer Oberflachen, Quetsch- und Einzugstellen zwischen rotie-
render Trommel und Maschinengehduse sind gesichert oder vermieden,
z.B. durch

einen verriegelten Schutzdeckel mit Zuhaltung oder

Vermeidung von scharfen und hervorstehenden Teilen oder rauen
Oberflachen an der Innenseite der Trommel,

Entwdsserungsoffnungen in der Trommel von weniger als 8 mm
und

Einhaltung eines Abstandes zwischen Trommel und Maschinen-
gehduse von weniger als 8 mm oder {iber 20 mm. Der Trommelrand
muss mindestens 10 mm unterhalb der Oberkante des Maschinen-
gehduses liegen.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 349.

3.2.4.9 Dosenobffner

Gefdahrdung durch 1. Einzugstelle zwischen Transport- und Schneidradchen

MaBnahmen: 1.

2. Scherstelle zwischen Stanzwerkzeug und Dose

3. scharfe Kanten an der getffneten Dose und am Deckel
Bei kraftbetriebenen Dosendffnern ist der unmittelbare Zugriff zur
Einzugstelle verhindert, z.B. durch vorgelagerten Stab, Bolzen oder

durch eine Verriegelung des Werkzeuges, die sicherstellt, dass das
Werkzeug nur in Arbeitsstellung in Gang gesetzt werden kann.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

11

2. Bei kraftbetriebenen Dosendoffnern ist der Zugriff zu den Gefahrstel-

len an Maschinen mit Stanzwerkzeug verhindert, z.B. durch
— Verkleidungen

oder
— Zweihandschaltung Typ Il B nach DIN EN 574.
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3. Dosenoffner sind mit Einrichtungen ausgeriistet, die

ein Hineinfallen des gelosten Deckels verhindern,
scharfe Kanten an der Dose vermeiden oder wieder beseitigen.

Beim Umgang mit gedffneten Dosen oder Deckeln sind geeignete
schnittfeste Schutzhandschuhe zu tragen.

3.2.5 Vorbereitung fiir Fleisch, Fisch, Gefliigel, Wurstwaren

3.2.5.1 FuBbdoden

Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitférdernder Stoffe

(z.B. Produktreste, Fette, Wasser)

2. unzureichende Reinigungsmoglichkeit
3. unzureichende Reinigung

MaBnahmen: 1. Fubdden in Rdumen und Bereichen der Vorbereitung von Fleisch,
Fisch, Gefliigel und Wurstwaren miissen folgender Bewertungsgrup-
pe entsprechen:

gastronomische Kiichen

e in Kiichen bis 100 Gedecke je Tag R11-Vy4
e in Kiichen iiber 100 Gedecke je Tag R12-Vy4
Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

e in Heimen, Schulen, Sanatorien R 11
¢ in Krankenhdusern, Kliniken R 12

GroB3kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

* in Mensen, Kantinen, Fernkiichen R12-Vy4
Aufbereitungskiichen

e (Fast-Food-Kiichen, Imbissbetriebe) R12-V 4

Siehe auch Merkblatt Fufboden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).

2. Fubdoden miissen leicht gereinigt werden koénnen, z.B. durch
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Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden
und Wand,

Vermeidung toter Ecken und

Verzicht auf Bodenbeldge ohne Verdrangungsraum entlang von

Wanden oder ortsfesten Maschinenpodesten mit einer Breite von
ca. 150 mm.
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Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

3. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-
destens Folgendes enthalten sein muss:
— Wer reinigt?
— Wie wird gereinigt?
— Womit wird gereinigt?
— Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.5.2 Winde, Decken, Fenster, Tiiren
Gefahrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer

Mafinahmen: Wandflachen miissen aus wasserundurchlassigen, Wasser abstofien-
den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.

Beschddigte Wandfldchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Waénde und Decken einschlie3lich deren Verkleidungen miissen so be-
schaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlrdume fiir Schadlinge
unzugdanglich sind.

Waénde und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen ablésen konnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.

Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel missen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlrdumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Wénden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdp in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schddlinge ansiedeln kdnnen.
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Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberfldachen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden konnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstdnde abgestellt werden konnen und damit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.5.3 Beleuchtung
Gefahrdung durch unzureichende Beleuchtung

Mafinahmen: Arbeitsraume oder -bereiche fiir die Vorbereitung von Fleisch, Fisch, Ge-
fligel und Wurstwaren miissen nach § 19 Abs. 2 der Unfallverhiitungs-
vorschrift ,Allgemeine Vorschriften® (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) ausrei-
chend beleuchtet sein durch

— Tageslicht
oder

— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 300 Lux.

Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.5.4 Insekten, Ungeziefer

Gefahrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

Mafinahmen: In Arbeitsrdumen oder -bereichen fiir die Vorbereitung von Fleisch,
Fisch, Gefliigel und Wurstwaren miissen Mafinahmen zum Schutz gegen
Insekten und Ungeziefer getroffen sein.

MafSnahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfihigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kdnnen.

3.2.5.5 Waschgelegenheit

Gefahrdung durch verunreinigte Hande

Mafinahmen: Die Arbeitsraume oder -bereiche der Vorbereitung von Fleisch, Fisch,
Gefliigel und Wurstwaren miissen mit Handwaschbecken mit Warm-

8o



GUV-R 111

und Kaltwasserzufuhr, Seifenspender, gegebenenfalls Desinfektionsmit-
teln und Einmal-Handtiichern ausgeriistet sein.

3.2.5.6 Stationdre Kreissdgemaschinen fiir Knochen

Gefahrdung durch 1. S&geblatt
2. Ldrm
3. ungeeignete Aufstellung
4. Hineingreifen in den Sédgebereich
5. Sdgeblatt beim Ein- und Ausbau
6. Sdgeblatt bei der Reinigung
MaBnahmen: 1. An stationdren Kreissdgemaschinen ist das Sdgeblatt bis auf die
Schneidstelle durch eine fest angebrachte Schutzhaube gesichert.
Die Schneidstelle des Sageblattes ist durch einen fest angebrachten

Materialdriicker gesichert. Der Materialdriicker ist so beschaffen,
dass er selbsttdtig in Schutzstellung fallt.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.
2. Stationdre Kreissdgemaschinen sind so ausgefiihrt, dass sie den in

der Praxis bewdhrten Regeln der Lairmminderungstechnik entspre-
chen.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.1.2
und § 3 Unfallverhiitungsvorschrift ,,Ldrm“ (GUV-V B 3, bisher
GUV 9.20).

Bei larmintensiven Arbeiten mit Kreissagemaschinen, z.B. beim
Sagen von Knochen, muss Gehdrschutz zur Verfiigung gestellt und
getragen werden.
3. Stationdre Kreissdgemaschinen diirfen nur so aufgestellt sein, dass
— der Bedienperson ausreichend Bedienraum zur Verfiigung steht
und
— Verkehrswege und Arbeitsbereiche nicht eingeengt werden.

Eine ausreichende Bewegungsflidche am Arbeitsplatz steht zur
Verfiigung, wenn die Tiefe der freien Bewegungsfldche an keiner
Stelle weniger als 1,00 m betrdgt.
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Eine Behinderung der Bedienperson ist nicht zu erwarten, wenn
die Maschine so aufgestellt wird, dass ein Durchqueren des Be-
dienraumes durch weitere Personen vermieden ist.

Sofern dieses aus technischen Griinden nicht mdglich ist, muss
die Tiefe der freien Bewegungsfldche mindestens 1,20 m betra-
gen.

4. Auf die beim Sdgen noch bestehende Restgefahrdung durch das

Sageblatt ist die Bedienperson insbesondere hinzuweisen.

. Der Ein- und Ausbau des Sageblattes muss entsprechend den Anga-

ben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet insbesondere:

Trennung vom Netz,

Verwendung einer geeigneten Messeraufnahme,

Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Messerein- und
-ausbau

und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.

Der Sdgeblattwechsel darf nur ohne Abbau von Schutzhaube und
Materialdriicker erfolgen.

. Bei der Reinigung des S&geblattes sind geeignete schnittfeste

Schutzhandschuhe (z.B. aus metallverstarktem Gewebe) zu tragen.

3.2.5.7 Bandsdgemaschinen

Gefahrdung durch 1. Sageband

2. Ldrm

3. ungeeignete Aufstellung

4. Hineingreifen in den Séagebereich
5. Sdgeband beim Ein- und Ausbau
6. Sdgeband bei der Reinigung

MaBnahmen: 1. An Bandsdgemaschinen ist das Sdgeband bis auf die Schneidstelle
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durch eine Verkleidung gesichert.

An Bandsdgemaschinen muss der zum Schneiden erforderliche Teil
des Sdgebandes durch eine geeignete Schutzeinrichtung gesichert
bleiben.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.
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2. Bandsdgemaschinen sind so ausgefiihrt, dass sie den in der Praxis
bewdhrten Regeln der Larmminderungstechnik entsprechen.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.1.2
und § 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Ldrm*“ (GUV-V B 3, bis-
her GUV 9.20).

Bei larmintensiven Arbeiten mit Bandsdagemaschinen, z.B. beim
Sadgen von Knochen, muss Gehdrschutz zur Verfligung gestellt und
getragen werden.

3. Bandsdgemaschinen diirfen nur so aufgestellt sein, dass
— der Bedienperson ausreichend Bedienraum zur Verfiigung steht
und
— Verkehrswege und Arbeitsbereiche nicht eingeengt werden.

Eine ausreichende Bewegungsflidche am Arbeitsplatz steht zur
Verfiigung, wenn die Tiefe der freien Bewegungsfldche an keiner
Stelle weniger als 1,00 m betrdgt.

Eine Behinderung der Bedienperson ist nicht zu erwarten, wenn
die Maschine so aufgestellt wird, dass ein Durchqueren des Be-
dienraumes durch weitere Personen vermieden ist.

Sofern dieses aus technischen Griinden nicht mdglich ist, muss
die Tiefe der freien Bewegungsfliche mindestens 1,20 m betra-
gen.

4. Uber die beim Sdgen noch bestehende Restgefdhrdung durch das
Sageband ist die Bedienperson besonders zu unterweisen.

5. Der Ein- und Ausbau des Sdgebandes darf nur von hierzu beauftrag-
ten Personen durchgefiihrt werden, gemafl den Angaben in der Be-
triebsanleitung.

Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel
und

— Benutzung geeigneter Schutzhandschuhe.

Der Ein- und Ausbau des Sagebandes darf nur ohne den Abbau der
Schutzeinrichtungen erfolgen.

6. Bei der Reinigung des Sdgebandes sind geeignete schnittfeste
Schutzhandschuhe (z.B. aus metallverstirktem Gewebe) zu tragen.
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3.2.5.8 Hackfleischform- und -portioniermaschinen
Gefdhrdung durch Zubringereinrichtung, Portionierschieber und Ausstof3einrichtung

Mafinahmen: Die Gefahrstellen sind von der Einfiillseite her gesichert, z.B. durch
— Schutztrichter,
— Zuftihrschacht,

— dreh- oder abnehmbare Schutzeinrichtungen (diese miissen mit dem
Antrieb verriegelt sein).

Der Schutztrichter erfiillt die Anforderungen, wenn er gemdp3
DIN EN 294 gebaut ist.
Die Gefahrstellen miissen von der Auslaufseite her gesichert bleiben,
z.B. durch
— konstruktive Matnahmen,
— eine Schutzhaube.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

3.2.5.9 Streifenschneidemaschinen

Gefahrdung durch 1. Schneidstellen an rotierender Messerwalze, Einzugsstelle zwi-
schen Messer und Zugwalze, Einzugsstelle zwischen Walzen und
Maschinengehduse

2. Hineingreifen in den Schneidbereich
3. Messer beim Ein- und Ausbau
4. das Messer bei der Reinigung
Mafinahmen: 1. An der Zufiihrseite sind die Gefahrstellen gesichert, z.B. durch einen
Zufiihrschacht.

An der Abfiihrseite ist eine Verdeckung vorhanden. Zusatzlich ist die
Einzugsstelle zwischen Messerwalzen und Gehduse durch einen Ab-
streiferkamm gesichert.

Zum Nachstopfen muss ein Stopfer benutzt werden.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

2. Uber die beim Schneiden noch bestehende Restgefidhrdung durch
Messer und Walzen ist die Bedienperson besonders zu unterweisen.

3. Das Wechseln der Werkzeuge und ihre Aufbewahrung muss entspre-
chend den Angaben in der Betriebsanleitung erfolgen.
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Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Vorsehen einer geeigneten Werkzeugablage,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Werkzeugwechsel
und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.

. Bei der Reinigung der Werkzeuge sind geeignete schnittfeste Schutz-

handschuhe (z.B. aus metallverstdrktem Gewebe) zu tragen.

3.2.5.10 Miirbeschneidemaschinen mit Handbeschickung

Gefdahrdung durch 1. Messerwalzen

Manahmen:

1.

2. Hineingreifen in den Schneidbereich

3. Messer beim Ein- und Ausbau

4. das Messer bei der Reinigung
An der Zufiihrseite ist der Eingriff in die Gefahrstelle verhindert, z.B.
durch einen Zufiihrschacht.

An der Abfiihrseite ist der direkte Zugriff zu den Messerwalzen durch
einen Sicherheitsabstand verhindert. Die Messerwalzen gehen in Ab-
streifkdmme Uber. Die Abstreifkdmme bilden mit den Messerwalzen
keine Einzugsstelle.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

. Uber die beim Schneiden noch bestehende Restgefidhrdung durch

die Messerwalzen ist die Bedienperson besonders zu unterweisen.

. Das Wechseln der Werkzeuge und ihre Aufbewahrung muss entspre-

chend den Angaben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Vorsehen einer geeigneten Werkzeugablage,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Werkzeugwechsel
und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.

. Bei der Reinigung der Werkzeuge sind geeignete schnittfeste Schutz-

handschuhe (z.B. aus metallverstdrktem Gewebe) zu tragen.
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3.2.5.11  Kutter mit waagerechter Messerwelle

Gefdhrdung durch 1. Messer

Mafinahmen:

86

1.

2. nachlaufendes Messer

3. Kutter-Wolf-Kombination

4. Larm

5. Messer beim Ein- und Ausbau

6. das Messer bei der Reinigung
An Kuttern mit waagerechter Messerwelle sind die Gefahrstellen des
rotierenden Messers durch einen Deckel gesichert.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

. Der Nachlauf der Messer ist auf ein unbedenkliches Zeitmaf

beschrankt.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.2.4.

. An Kutter-Wolf-Kombinationen ist der Antrieb so beschaffen, dass

die Messer des Kutters und die Schnecke des Wolfes nur getrennt
voneinander in Bewegung gesetzt werden kénnen.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.5.

. Kutter mit waagerechter Messerwelle sind so ausgefiihrt, dass sie

den in der Praxis bewdhrten Regeln der Larmminderungstechnik ent-
sprechen.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.1.2

und § 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Ldrm*“ (GUV-V B 3, bis-
her GUV 9.20).

. Uber die bei der Arbeit mit dem Kutter noch bestehende Restgefihr-

dung durch das Messer ist die Bedienperson besonders zu unterwei-
sen.

Das Wechseln des Messers und seine Aufbewahrung muss entspre-
chend den Angaben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet inshesondere:

— Trennung vom Netz,

— Vorsehen einer geeigneten Messerablage,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Messerwechsel
und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.
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6. Bei der Reinigung der Messer sind geeignete schnittfeste

Schutzhandschuhe (z.B. aus metallverstarktem Gewebe) zu tragen.

3.2.5.12 Kutter und Mixer mit senkrechter Messerwelle

Gefdhrdung durch 1. Messer

Mafinahmen:

1.

2. nachlaufendes Messer

3. unbeabsichtigte Bewegungen schwenkbarer Behdlter

4. Larm

5. Messer beim Ein- und Ausbau

6. das Messer bei der Reinigung
An Kuttern und Mixern mit senkrechter Messerwelle ist der Zugriff zu
den Messern durch Verkleidungen verhindert.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.
und DIN EN 12 852.

. Der Nachlauf der Messer ist auf vier Sekunden begrenzt, wenn der

Deckel um mehr als 50 mm angehoben wird.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.2.4.

. Schwenkbare Behdlter miissen in Arbeits- und Kippstellung festge-

stellt werden.

. Kutter und Mixer sind so ausgefiihrt, dass sie den in der Praxis be-

wahrten Regeln der Larmminderungstechnik entsprechen.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.1.2

und § 3 der Unfallverhiitungsvorschrift ,Ldrm*“ (GUV-V B 3, bis-
her GUV 9.20).

. Uber die bei der Arbeit mit Kuttern und Mixern noch bestehende

Restgefdhrdung durch das Messer ist die Bedienperson insbeson-
dere zu unterweisen.

Das Wechseln des Messers und seine Aufbewahrung muss entspre-
chend den Angaben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet inshesondere:

— Trennung vom Netz,

— Vorsehen einer geeigneten Messerablage,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Messerwechsel
und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.
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6. Bei der Reinigung der Messer sind geeignete schnittfeste Schutz-
handschuhe (z.B. aus metallverstarktem Gewebe) zu tragen.

3.2.5.13 Fleischwblfe

Gefahrdung durch 1. rotierende Schnecke am Einlauf, rotierendes Messer von der
Auslaufseite her

2. Schnecke beim Ein- und Ausbau
3. das Messer bei der Reinigung

Mafinahmen: 1. Die Gefahrstellen sind von der Einfiillseite her gesichert, z.B. durch
Zufiihrschacht mit oder ohne abnehmbarer Schale.

Die Gefahrstellen sind von der Auslaufseite her gesichert, z.B. durch
konstruktive MaBnahmen oder Auslaufschutz.

An Fleischwélfen mit einer abnehmbaren Schale miissen diese
Abmessungen auch bei entfernter Schale eingehalten sein oder
die Schale muss verriegelt sein.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

2. An Fleischwdlfen, bei denen der Ein- und Ausbau sowie das Trans-
portieren der Schnecke mit einer Gefahrdung verbunden ist, sind
entsprechende Einrichtungen vorhanden, die dieses gefahrlos er-
moglichen. Die Angaben in der Betriebsanleitung sind zu beachten.

Solche Einrichtungen sind, z.B.

— Ausstofeinrichtung,
Ausziehgeriit,
Hebevorrichtung,

— hdhengleiche Transportwagen.

3. Bei der Reinigung des Messers sind geeignete schnittfeste Schutz-
handschuhe (z.B. aus metallverstarktem Gewebe) zu tragen.
3.2.6 Warme Kiiche
3.2.6.1 FuBbdoden

Gefahrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitférdernder Stoffe
(z.B. Fette, organische Abfélle, Wasser)
2. unzureichende Reinigungsmdglichkeit
3. unzureichende Reinigung
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Fufbdden in Bereichen der warmen Kiiche miissen folgender Bewer-
tungsgruppe entsprechen:

gastronomische Kiichen

e in Kiichen bis 100 Gedecke je Tag R11-Vy4
e in Kiichen iiber 100 Gedecke je Tag R12-Vy4
Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

e in Heimen, Schulen, Sanatorien R11
¢ in Krankenhdusern, Kliniken R 12
GroB3kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

® in Mensen, Kantinen, Fernkiichen R12-Vy4
Aufbereitungskiichen

e (Fast-Food-Kiichen, Imbissbetriebe) R12-V 4
Auftau- und Anwarmkiichen R 10

Kaffee- und Teekiichen, Kiichen in
Hotels Garni, Stationskiichen R 10

Siehe auch Merkblatt FufSbdden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).

. FuBboden missen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch

Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuRboden
und Wand,

Vermeidung toter Ecken

und

Verzicht auf Bodenbeldge ohne Verdrangungsraum entlang von
Waénden oder ortsfesten Maschinenpodesten mit einer Breite von
ca. 150 mm.

Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-

destens Folgendes enthalten sein muss:

Wer reinigt?

Wie wird gereinigt?

Womit wird gereinigt?

Wie oft muss gereinigt werden?
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3.2.6.2 Widnde, Decken, Fenster, Tiiren

Gefdahrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer

MaBnahmen: Wandflachen miissen aus wasserundurchldssigen, Wasser abstof3en-

den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.

Beschddigte Wandflidchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Wande und Decken einschliefilich deren Verkleidungen miissen so
beschaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlrdume fiir Schadlinge
unzugdnglich sind.

Wande und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen ablésen konnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.

Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel missen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlraumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Winden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdp in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schddlinge ansiedeln kénnen.

Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberflachen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden kénnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstéinde abgestellt werden kénnen und somit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.6.3 Beleuchtung

Gefahrdung durch unzureichende Beleuchtung

Manahmen: Arbeitsrdume oder -bereiche der warmen Kiiche miissen nach § 19
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Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®
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(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 7 der Arbeitsstattenverordnung aus-
reichend beleuchtet sein durch
— Tageslicht
oder
— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 500 Lux.
Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.6.4 Raumklima

Gefdhrdung durch gesundheitlich nicht zutragliche Atemluft und unzureichende Raum-
temperaturen

MaBnahmen: Fiir die gesundheitlich zutrdgliche Atemluft und Raumtemperatur ist in
Warmen Kiichen eine raumlufttechnische Anlage (Zu- und Abluftanlage)
erforderlich. Davon kann nur bei Kleinstkiichen abgesehen werden, so-
fern durch ,,Freie Liiftung® eine gesundheitlich zutragliche Atemluft und
Raumtemperatur gewdahrleistet ist.

Eine Abluftanlage ist jedoch immer dann erforderlich, wenn mit erhoh-
tem Fettdampf- oder Wrasenanfall zu rechnen ist, z.B. bei Fritteusen,
Kippbratpfannen, Bratgerdten, Grillgerdten, Kochkesseln und dhnlichen
Gerdten.
Die Absaugung von Wrasen und Diinsten sollte unmittelbar an der Ent-
stehungsstelle erfolgen.
Zu- und Abluftanlagen miissen so installiert sein, dass keine hygienisch
bedenkliche Luft zugefiihrt wird oder nachstromen kann.
Die liiftungstechnische Auslegung der raumlufttechnischen An-
lage ist entsprechend der VDI-Richtlinie 2052 in Verbindung mit
DIN 1946-1 und DIN 1946-2 vorzunehmen.
Siehe auch § 33 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungsmit-
telmaschinen® (BGV D 18, bisher VBG 77).
Als Kleinstkiichen gelten solche, in denen die Gesamtanschluss-
leistung aller Warme und Feuchte abgebenden Geriite (z.B. Gar-
gerdte, Spiilmaschinen) 25 kW nicht (ibersteigt.
Hinsichtlich der Einteilung von Kiichen siehe auch Anhang A der
VDI-Richtlinie 2052.
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Bei gasheheizten Kiichengerdten miissen zum Erhalt einer einwand-
freien Verbrennung des Gases die Verbrennungsluftversorgung (Zuluft)
und die Abgasfiihrung entsprechend den Bestimmungen des DVGW-
Arbeitsblattes G 634 ,,Installation von Gasgerdten in gewerblichen
Kiichen in Gebduden* ausgefiihrt sein.

3.2.6.5 Dunstabzugsanlagen

Gefdhrdung durch 1.

2.
3.
4.

5.

Diinste und Wrasen
Brand infolge Flammendurchschlag
Vernachldssigen hygienischer Prinzipien

Absturz von Personen beim Ein- und Ausbau von Fettfiltern und
bei Reinigungsarbeiten

unzureichende Reinigung

Mafinahmen: 1. Durch die bauliche Gestaltung von Dunstabzugsanlagen muss
gewdbhrleistet sein, dass Diinste und Wrasen méglichst vollstandig
erfasst und abgefiihrt werden.
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Dieses wird im Allgemeinen erreicht, wenn die Dunstabzugs-
anlagen den Ausfiihrungen der VDI-Richtlinie 2052 entsprechen.

Die Konzentration von Schadstoffen im Arbeitsbereich von
Kiichengerdten kann durch geeignete Fiihrung der Zuluft ent-
scheidend minimiert werden, z.B. durch Schichtstromung statt
durch Mischstromung.

Einflussgrofen, z.B. Stromungsverdnderungen der Abluft infol-
ge Querliiftung sind bei der baulichen Gestaltung zu beriicksich-
tigen.

Das Volumen des Stauraumes in Dunstabzugshauben muss
ausreichend dimensioniert sein, damit eine schnelle Erfassung
von Diinsten und Wrasen erfolgen kann.

Das Volumen wird als ausreichend angesehen, wenn es dem pro
Sekunde abzusaugenden Luftvolumen entspricht.

Der Uberstand von Dunstabzugshauben, bezogen auf eine Hau-
benunterkante von 2,10 m und auf die dufSeren Gerdteabmes-
sungen der unter der Haube aufgestellten Kiichengeriite, wird
dann als ausreichend angesehen, wenn er umlaufend mindes-
tens 0,2 m betrdgt.
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Bei Gerdten mit Tiirdffnungen, z.B. bei Heiluftddmpfern, gilt
ein Uberstand von mindestens 400 mm an der Tiirseite als aus-
reichend.

Abluftanlagen sind mit hochwirksamen Aerosolabscheidern
(Fettfangfiltern) ausgeriistet.

Aerosolabscheider (Fettfangfilter) miissen einen maéglichst ho-
hen Wirkungsgrad bei der Fettabscheidung gewdhrleisten, da-
mit eine Verschmutzung der Abluftkandle und des Ventilators
weitgehend vermieden wird.

. Aerosolabscheider (Fettfangfilter) sind so ausgefiihrt, dass ein Flam-
mendurchschlag in nachfolgende Anlagenteile weitgehend verhin-
dert ist.

Dies wird z.B. durch den Einbau von Luftwirbelfiltern erreicht.

Gestrickfilter als alleinige Aerosolabscheider werden aus brand-
schutztechnischen Griinden wegen des verdnderlichen Wider-
standes sowie auf Grund des zu geringen Abscheidegrades als
nicht geeignet angesehen.

Aerosolabscheider (Fettfangfilter) miissen regelmaBig, mindestens
jedoch alle 14 Tage gepriift und bei Bedarf gereinigt werden. Uber
die Priifung und Reinigung ist ein Priifbuch zu fiihren.

Dieses schlieft ein, dass bei starkem Fettanfall auch eine tdgli-
che Reinigung erforderlich sein kann.

Die Dunstabzugsanlage muss regelmafig, mindestens einmal jahr-
lich, kontrolliert und bei Bedarf gereinigt werden.

. Die Dunstabzugsanlage muss leicht und sicher gereinigt werden
konnen. Ventilatoren miissen so ausgefiihrt sein, dass sie zum Reini-
gen leicht zugdnglich sind.

Dies wird nach VDI 2052 z.B. erreicht, wenn alle Leitungs-
abschnitte zu Kontroll- und Reinigungszwecken mit ausreichend
dimensionierten Reinigungséffnungen, in angemessenen Ab-
stdnden, z.B. alle 3 m bei geraden Leitungen, ausgeriistet sind.

. Aerosolabscheider (Fettfangfilter) miissen einfach und gefahrlos von
der Zugangsebene her aus- und eingebaut werden kénnen, sofern
eine Reinigung nicht in eingebautem Zustand vorgenommen werden
kann.
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Filter konnen von der Zugangsebene her gefahrlos aus- und ein-
gebaut werden, sofern
— die Griffe von Hand
oder
— sie mit den vom Lieferanten der Dunstabzugsanlagen mitge-
lieferten Hilfsmittel erreichbar sind.

Sofern der Ein- und Ausbau der Aerosolabscheider (Fettfangfilter)
nicht von der Zugangsebene aus erfolgen kann, miissen sichere Auf-
stiege und Trittflachen zur Verfligung stehen und benutzt werden.

5. Zur Vermeidung einer Gesundheitsgefdhrdung durch Mikroorganis-
men missen Dunstabzugsanlagen entsprechend den Angaben in der
Betriebsanleitung gereinigt werden.

3.2.6.6 Insekten, Ungeziefer

Gefdhrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

MaBnahmen: In Kiichen miissen Manahmen zum Schutz gegen Insekten und Unge-
ziefer getroffen sein.

Maf3nahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfdhigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kdnnen.

3.2.6.7 Waschgelegenheit
Gefdahrdung durch verunreinigte Hande

MaBnahmen: Die Arbeitsraume oder -bereiche der warmen Kiiche miissen mit Hand-
waschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Seifenspender, gegebe-
nenfalls Desinfektionsmittel und Einmal-Handtiichern ausgeriistet sein.

3.2.6.8 Herde

Gefahrdung durch 1. Quetschstellen an klappbaren Kochplatten
. Brand und Explosion

. heifle Oberflachen, Fliissigkeiten, Dampfe
. Strahlung

. Diinste, Schwaden

. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien

N O U ™ W N

. ungeeignete Aufstellung
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8. Schmelzen des Topfbodens beim Aufheizen von leerem Kochge-
schirr mit Kompensboden auf Induktionsherden

Manahmen: 1. Bei klappbaren oder herausnehmbaren Heizplatten ist ein Abstand
zu benachbarten Platten oder fest stehenden Herdteilen von mindes-
tens 25 mm vorhanden. Kann dieses Maf} nicht eingehalten werden,
miissen geeignete Hilfsmittel vorhanden sein.

In geklappter Stellung miissen Platten mit einem Gewicht von mehr
als 3 kg gegen Zuriickfallen durch versehentliches Anstof3en gesi-
chert sein.
Dies wird z.B. erreicht, wenn die Platten mindestens 10° (iber
die senkrechte Stellung hinaus geschwenkt werden kdnnen.

Siehe auch DIN EN 349.
2. Gasbeheizte Herde entsprechen der Gasverbrauchseinrichtungsver-
ordnung.

Herde sind so ausgefiihrt, dass die Entstehung von Branden verhin-
dert ist.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-36.
Versicherte sind im Rahmen der Unterweisung insbesondere darauf
hinzuweisen, dass

— Herde unbeaufsichtigt nur dann betrieben werden diirfen, wenn
sichergestellt ist, dass keine Brand- oder Explosionsgefahr ent-
stehen kann,

— nicht belegte Kochstellen abzuschalten sind
und

— ein Aufheizen von leerem Kochgeschirr (z.B. Tépfe, Pfannen) nur
unter Beaufsichtigung erfolgen darf.

3. HeiRe Oberfldchen an Herden, die nicht unmittelbar fiir den Arbeits-
fortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch moglich — ver-
mieden.

Siehe auch DIN EN 563.
Zur Vermeidung von Verbrennungen bei Arbeiten an Herden miissen

geeignete Schutzausriistungen zur Verfiigung gestellt und benutzt
werden.

Geeignete Schutzausriistungen sind z.B. Schutzhandschuhe,
Topflappen, geschlossenes Schuhwerk, Schiirze.
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. Induktionsherde miissen so ausgefiihrt sein, dass eine Gefadhrdung

von Personen durch elektromagnetische Strahlung verhindert ist.

Siehe auch Unfallverhiitungsvorschrift ,,Elektromagnetische
Felder“ (BGV B 11) bzw. sie konkretisierende und erlduternde
BG-Regel , Elektromagnetische Felder” (BGR B 11).

. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und

Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.
Die Erfassungsstelle muss tiber den Kochfeldern des Herdes ange-
bracht sein.

. Jeder Herd muss leicht zu reinigen sein. Ubergelaufenes Kochgut

oder Reinigungsmittel, die in das Gerét eindringen kénnen, miissen
gefahrlos aufgefangen oder abgeleitet werden.

. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-

personen zu beriicksichtigen. Ferner diirfen Herde nicht auf oder in
unmittelbarer Ndhe von brennbaren Materialien aufgestellt werden.

. Leeres Kochgeschirr mit Kompensboden darf auf Induktionsherden

nur unter Beaufsichtigung aufgeheizt werden.

Innerhalb von wenigen Minuten kann unter Umstdnden der
Topfboden (Aluminium) schmelzen. Es ist darauf zu achten, dass
nur Topfe verwendet werden, deren Boden bis 400 °C formstabil
(keine Verwdlbung) bleibt. Es sollten nur die vom Herdhersteller
empfohlenen Kochgeschirre verwendet werden.

3.2.6.9 Mikrowellenkochgerite

Gefdhrdung durch 1. hochfrequente Wellen

2. Leckstrahlung
3. Siedeverzug
4. Verwendung von ungeeignetem Kochgeschirr

MaBnahmen: 1. Mikrowellenkochgeréte sind so ausgefiihrt und miissen so benutzt
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werden, dass hochfrequente Wellen nicht in einem unzuldssigen
Maf3 austreten kdnnen.

Siehe auch DIN EN 60 335-1 und DIN EN 60 335-2-25.

. Mikrowellenkochgerdte und -anlagen diirfen nur dann betrieben

werden, wenn alle Schutzeinrichtungen wirksam sind. Dichtungen an
Schutzeinrichtungen miissen sauber gehalten und regelmafig auf
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sichtbare Mangel gepriift und erforderlichenfalls ausgetauscht wer-
den.

Sichtbare Mdngel sind z.B. Verunreinigungen, Beschddigungen.
3. Die in der Betriebsanleitung des Herstellers enthaltenen Hinweise

liber die Verbriihungsgefahr durch Siedeverzug beim Erhitzen von
Fliissigkeiten sind zu beachten.

4. In Mikrowellenkochgerdten darf nur geeignetes vom Hersteller emp-
fohlenes Kochgeschirr verwendet werden.

3.2.6.10 Gasbeheizte Hockerkocher
Gefdhrdung durch 1. Brand und Explosion
2. ungeeignete Aufstellung

Mafinahmen: 1. Gasbeheizte Hockerkocher miissen der Gasverbrauchseinrichtungs-
verordnung entsprechen.

2. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen. Ferner diirfen Hockerkocher nicht auf
oder in unmittelbarer Nahe von brennbaren Materialien aufgestellt
werden.

Siehe auch Unfallverhiitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliis-
siggas“ (GUV-V D 34, bisher GUV 9.7) und DVGW Arbeitsblatt

G 634 ,,Installation von Gasverbrauchseinrichtungen in gewerb-
lichen Kiichen in Gebduden*.

3.2.6.11 Bratplatten, Kontaktgrills

Gefdahrdung durch 1. Quetschstellen beim Auswechseln der Heizplatten
2. Brand und Explosion
3. heife Oberfldchen
4. Diinste, Schwaden
5. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien
6. ungeeignete Aufstellung

MaBnahmen: 1. Platten, die von Hand ausgewechselt werden, sind mit Griffen aus-
geriistet. Die Platten diirfen nicht schwerer als 30 kg sein.

2. Gasbeheizte Bratplatten und Kontaktgrills miissen der Gasver-
brauchseinrichtungsverordnung entsprechen.
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Bratplatten und Kontaktgrills sind so ausgefiihrt, dass die Entste-
hung von Branden verhindert ist.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-38.

. Heif3e Oberflachen an Bratplatten und Kontaktgrills, die nicht unmit-

telbar fiir den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit tech-
nisch méglich — vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.

. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und

Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.
Die Erfassungsstelle muss tiber den Bratplatten angebracht sein.

. Jedes Gerdt muss leicht zu reinigen sein. Bratensdfte oder Reini-

gungsmittel, die in das Gerdt eindringen kénnen, missen gefahrlos
aufgefangen oder abgeleitet werden.

. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-

personen zu beriicksichtigen. Ferner diirfen Bratplatten und Kontakt-
grills nicht auf oder in unmittelbarer Ndhe von brennbaren Materia-
lien aufgestellt werden.

3.2.6.12 Automaten zum Braten und Grillen

(Kontinuierlich arbeitende Geréte)

Gefahrdung durch 1. Quetsch-, Scher- und Einzugsstellen an Transporteinrichtungen

und Aufnahmemitteln
2. Brand und Explosion
3. heifle Oberflachen
4. Diinste, Schwaden
5. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien
6. ungeeignete Aufstellung

MaBnahmen: 1. Quetsch-, Scher- und Einzugsstellen, z.B. an Férdereinrichtungen,
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Wendestationen, Auf- und Abgabestationen, sind gesichert.
Siehe auch DIN EN 349.
Hochklappbare Gerateteile miissen in hochgeklappter Lage festge-

halten werden. Der Kraftaufwand zum Handhaben beweglicher Teile
darf 30 kg nicht iberschreiten.
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2. Automaten zum Braten und Grillen miissen der Gasverbrauchsein-
richtungsverordnung entsprechen.

Automaten zum Braten und Grillen sind so ausgefiihrt, dass die Ent-
stehung von Branden verhindert ist.

3. HeiRe Oberflachen an Automaten zum Braten und Grillen, die nicht
unmittelbar fiir den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit
technisch moglich — vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.
4. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und
Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.

Die Erfassungsstelle muss tiber den Automaten zum Braten und Gril-
len angebracht sein.

5. Automaten zum Braten und Grillen miissen leicht zu reinigen sein.
Bratensdfte oder Reinigungsmittel, die in das Gerét eindringen kon-
nen, miissen gefahrlos aufgefangen oder abgeleitet werden.

6. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen. Ferner diirfen Automaten zum Braten
und Grillen nicht auf oder in unmittelbarer Nahe von brennbaren Ma-
terialien aufgestellt werden.

3.2.6.13 Strahlungsgrillgerite (Salamander)

Gefdahrdung durch 1. Herausfallen des Rostes

. selbsttdtiges Verstellen der Hebe- und Senkvorrichtungen

. unvorhergesehene Bewegungen von Teilen, die Grillgut halten
. Brand und Explosion

. heiBe Oberflachen

. Diinste, Schwaden

oUW N

7. ungeeignete Aufstellung
MaBnahmen: 1. Einschubfiihrungen, die den Grillrost sicher halten, miissen benutzt
werden.

Der Grillrost muss auch im betriebswarmen Zustand ohne Gefahr,
eventuell unter Zuhilfenahme geeigneter Hilfsmittel, aus dem Gerat
herausgenommen werden kénnen.
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. Hebe- und Senkvorrichtungen diirfen sich nicht selbsttatig verstel-

len.

. Teile, z.B. Spiefe, die Grillgut halten, miissen gegen unbeabsichtigte

Bewegungen gesichert werden, z.B. gegen Herausfallen.

Die Einrichtung zum Grillen von rotierendem Grillgut muss auch im
betriebswarmen Zustand ohne Gefahr, eventuell unter Zuhilfenahme
geeigneter Hilfsmittel, aus dem Gerdt herausgenommen werden kon-
nen.

. Gasbeheizte Grillgerdte miissen der Gasverbrauchseinrichtungsver-

ordnung entsprechen.

Strahlungsgrillgerate sind so ausgefiihrt, dass die Entstehung von
Branden verhindert ist.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-48.

. HeiBe Oberflachen an Strahlungsgrillgeradten, die nicht unmittelbar

fur den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch
moglich — vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.

Das Entleeren der Fettauffangeinrichtung muss ungefahrlich méglich
sein.

. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und

Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.
Die Erfassungsstelle muss iber den Strahlungsgrillgerdten ange-
bracht sein.

. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-

personen zu beriicksichtigen. Ferner diirfen Strahlungsgrillgerdte
nicht auf oder in unmittelbarer Ndahe von brennbaren Materialien
aufgestellt werden.

3.2.6.14 Grillgerdt mit senkrechtem Grillguttrager

(z.B. Gyros-, Doner-Grillgerate)

Gefahrdung durch 1. unbeabsichtigte Bewegungen von Teilen, die Grillgut halten
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2. Brand und Explosion
3. heifle Oberflachen
4. ungeeignete Aufstellung



GUV-R 111

MaBnahmen: 1. Teile, z.B. Spiefie, die Grillgut halten, miissen gegen Herausfallen
gesichert werden, z.B. durch eine geeignete Arretierung.

2. Gasbeheizte Gerdte miissen der Gasverbrauchseinrichtungsverord-
nung entsprechen.

Grillgerdte mit senkrechtem Grillguttrdger sind so ausgefiihrt, dass
die Entstehung von Branden verhindert ist.
Siehe auch DIN EN 60 335-2-48.
3. HeiBe Oberfldchen an Grillgerdten mit senkrechtem Grillguttrager,

die nicht unmittelbar fiir den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind
— soweit technisch moglich — vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.
4. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen. Ferner diirfen Strahlungsgrillgerate

nicht auf oder in unmittelbarer Ndhe von brennbaren Materialien
aufgestellt werden.

3.2.6.15 Grill mit offenem Feuer
(Lava-, Holzkohlegrill)
Gefdahrdung durch 1. heifle Roste
2. Verbrennungsgase (z.B. Kohlenmonoxid), Diinste, Schwaden
3. ungeeignete Ziindhilfen
MaBnahmen: 1. Fiir das Ausheben und Einlegen der Roste miissen Hilfsmittel vor-

handen sein und benutzt werden, z.B. Griffe, Haken, Klauen, die ein
sicheres Handhaben gewdhrleisten.

2. Bei der Verwendung von Grills in Rdumen miissen Verbrennungsga-
se, Diinste und Schwaden durch Abzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt
werden. Die Erfassungsstelle muss {iber dem Grill angebracht sein.
Abzugsanlagen fiir Grills, die mit Holzkohle betrieben werden, diir-
fen keine Verbindung mit Dunstabzugsanlagen aufweisen.

3. Zum Anziinden der Grillkohle diirfen nur geeignete Ziindhilfen ver-
wendet werden.

Nicht geeignete Ziindhilfen sind z.B. brennbare Fliissigkeiten,
wie Spiritus, Benzin.
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3.2.6.16 Doppelwandige Kochkessel mit drucklosem Kochraum und

Druckkochkessel

Gefdhrdung durch 1. Quetschstellen zwischen herabfallendem Deckel und Kessel

2. Unbeabsichtigte Kippbewegungen des Kessels sowie Quetsch-
und Scherstellen zwischen
- kippenden Kesseln und fest stehenden Gerateteilen,
— Hubteilen und fest stehenden Geréteteilen an Kochkesseln
mit Hubeinrichtungen fiir das Kochgut

. Gefahrstellen am Riihrwerkzeug

. Brand und Explosion

. Zerknall des Druckraumes

. heiBe Oberflachen, Verbriihungen
. auslaufendes Kochgut

. Trockenheizen

O 00N OV »~ W

. Diinste, Schwaden
10. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien
11. ungeeignete Aufstellung

Manahmen: 1. Deckel sind so gestaltet, dass ein gefahrloses Offnen und SchlieBen
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sichergestellt ist. Insbesondere besitzen an Scharnieren befestigte
Deckel eine definierte Endstellung und sind gegen unbeabsichtigtes
Zufallen gesichert, z.B. durch Raste oder Anschlag. Kénnen durch
herabfallende Deckel Verletzungen entstehen, miissen die Deckel
mit Gewichtsausgleich versehen sein. Griffe miissen in oberer Stel-
lung des Deckels gut erreichbar sein.

. Bei Kippkochkesseln mit Handhebel ohne Getriebe sind unbe-

absichtigte Bewegungen des Kessels in jeder Stellung verhindert.

Bei handbetdtigtem Getriebe oder kraftbetriebener Kippeinrichtung
erfolgt eine selbsttatige Arretierung in jeder Stellung. Die Kippbewe-
gung erfolgt bei kraftbetriebenen Kesseln durch eine Befehlseinrich-
tung mit selbsttatiger Riickstellung.

An Kochkesseln mit Hubeinrichtung fiir das Kochgut sind durch die
Hubteile hervorgerufene Quetsch- und Scherstellen vermieden oder
gesichert. Die Hubbewegung darf nur bei gedffnetem Deckel einge-
leitet werden konnen. In oberer und unterer Stellung muss der An-
trieb fiir die Hubeinrichtung zwangslaufig unterbrochen bleiben.

Siehe auch DIN EN 349.
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. Die Gefahrstellen am Riithrwerkzeug sind gesichert durch
— Verriegelung des Deckels mit dem Antrieb
oder
— grof¥flachige Befehlseinrichtung zum Stillsetzen an der Bedienseite.

. Gasbeheizte Kochkessel miissen der Gasverbrauchseinrichtungs-
verordnung entsprechen.

. Die Druckrdume (Doppelmantel, Kochraum) von dampfbeheizten
Kochkesseln miissen der Druckbehdlterverordnung entsprechen.

Der Deckel des Kochraumes von Druckkochkesseln ldsst sich nicht
offnen, solange der Innendruck nicht auf den atmosphérischen
Druck reduziert wurde.

. Deckel und Deckelgriffe sind so angeordnet und gestaltet, dass beim
Offnen und SchlieBen ein Verbrithen durch Dampfschwaden und ein
Verbrennen an heien Oberflachen vermieden wird. Verbrithungen
durch austretenden Dampf an Einfiill-, Auslauf- und Sicherheits-
armaturen sind vermieden, z.B. durch entsprechende Leitungsfiih-
rung oder Riickschlagventil.

. Griffe von Entleerungshdhnen sind so angeordnet und gestaltet,
dass ein unbeabsichtigtes Offnen nicht méglich ist, z.B. durch Klapp-
griffe oder runde Handgriffe. Die Schlief3stellung des Hahnes ist ein-
deutig erkennbar.

Der Hahnkegel ist gegen unbeabsichtigtes Ausheben gesichert. Ein
Entriegeln zum Ausheben des Hahnkegels ist erst nach Durchlaufen
der ,,Offen-Stellung” moglich.

Im Kippkochkessel darf der hdchstzuldssige Fiillstand, der deutlich
erkennbar und dauerhaft gekennzeichnet ist, nicht tiberschritten
werden.

Ausldufe oder Rander von Kippkochkesseln sind so zu gestalten,
dass die Fliissigkeit nur im gebundenen Strahl ausflieBen kann.
Kippkochkessel miissen so eingerichtet bleiben, dass bei der Kipp-
bewegung der Inhalt nicht durch den Deckel aufgestaut werden
kann. Die Kippbewegung darf durch den gedffneten Deckel nicht
behindert werden.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-47.
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8.Kochkessel sind mit Sicherungen gegen Trockenheizen des Heizrau-
mes ausgeriistet. Sicherungen gegen Trockenheizen kdnnen z.B.

— bei Elektrowiderstandsheizung aus einem Trockengehschutz und
einem Probierhahn,

— bei Umlaufheizung aus einem Probierhahn, der gleichzeitig die
Nennfiillhohe bestimmt,

— bei Beheizung mit festen, fliissigen oder gasférmigen Brennstof-
fen aus einem Wasserstandsanzeiger

bestehen.
9.Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und

Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.
Die Erfassungsstelle muss tiber den Kochkesseln angebracht sein.

10.Jeder Kochkessel muss leicht zu reinigen sein. Ubergelaufenes Koch-
gut oder Reinigungsmittel, die in das Gerét eindringen konnen, miis-
sen gefahrlos aufgefangen oder abgeleitet werden.

11. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen.

3.2.6.17 Druckdampfer
(Automaten und Gerdte zum Garen und Aufbereiten unter Dampfdruck,
Steamer)

Gefdahrdung durch 1. Quetsch- und Scherstellen an kraftbetatigten Tiiren

. Brand und Explosion

. Zerknall des Druckraumes, Offnen der Tiir unter Druck

. heie Oberfldchen, Verbrithungen

. Diinste, Schwaden

o Ul W N

. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien
7. ungeeignete Aufstellung
Mafinahmen: 1. Bei kraftbetriebenem Verschluss ist der direkte Zugriff zu Quetsch-

und Scherstellen verhindert, wenn die Kraft nicht auf ein ungefahr-
liches MaB begrenzt werden kann.

Als ungeféahrliche Grofe kann eine Fldchenpressung von 50 N/cm?,
jedoch hochstens eine Kraft von 50 N angesehen werden.

Siehe auch DIN EN 349.
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2. Gasheheizte Druckdampfer miissen der Gasverbrauchseinrichtungs-
verordnung entsprechen.

3. Der Druckraum muss der Druckbehdlterverordnung entsprechen.
Die Tiir des Garraumes ldsst sich nicht 6ffnen, solange der Innen-
druck nicht auf den atmospharischen Druck reduziert wurde.

4. Austretender Dampf und austretendes Heilwasser miissen so abge-
leitet werden, dass eine Gefahrdung von Personen ausgeschlossen
ist.

Heifle Oberflachen an Druckd@mpfern, die nicht unmittelbar fiir den
Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch moglich —
vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.
5. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren durch Diinste und

Schwaden miissen im Rahmen einer Gefdhrdungsbeurteilung
Schutzmainahmen durchgefiihrt werden, z.B.

- Einrichtungen, die das Offnen der Tiir nur stufenweise
ermoglichen,

— organisatorische Mainahmen.

Die Gefdhrdung wird bestimmt durch die Grof3e des Gerdtes und
des thermisch zu behandelnden Lebensmittels.

Bei kleinen Gerdten kénnen organisatorische Manahmen wie
das Offnen der Tiir nach einer Wartezeit, ausreichend sein.

6. Jeder Kochkessel muss leicht zu reinigen sein. Ubergelaufenes Koch-
gut oder Reinigungsmittel, die in das Gerét eindringen kénnen, miis-
sen gefahrlos aufgefangen oder abgeleitet werden.

7. Bei der Aufstellung ist die mégliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen.

3.2.6.18 HeiBBumluftéfen, Heif3luftdampfer

Gefdhrdung durch 1. Geblédserad

2. Kippende, rollende Beschickungsgestelle und herausfallende
Einschubteile

3. Versehentliches Einschlie3en von Personen
4. Brand und Explosion
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Mafinahmen:

106

1.

. Diinste, Schwaden
. heif’e Oberflachen
. Verbriithen bei der Entnahme von Behdltern

0 N O WU

. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien
9. ungeeignete Aufstellung

Der Zugriff zum laufenden Gebldserad ist verhindert, z.B. durch Ver-
deckungen oder Verriegelung des Antriebes mit der Geratetiir.

. Fahrbare Gestelle miissen bei allen zu erwartenden Beanspruchun-

gen ausreichend standsicher sein und entsprechend beladen wer-
den. Mindestens 2 Rollen an fahrbaren Gestellen sind feststellbar.
Einschubteile miissen unter allen Betriebsbedingungen gegen
Herausfallen gesichert sein.

Siehe auch DIN EN 60 335-1 und DIN EN 60 335-2-42.

. Bei Gerdten mit begehbaren Garrdumen miissen Tiiren, die von

selbst ins Schloss fallen konnen, so eingerichtet sein, dass sie von
innen gedffnet werden kdnnen.

Garrdume gelten dann als begehbar, wenn sich mindestens eine
Person hinter geschlossener Tiir aufhalten kann.

. Gasbeheizte Gerdte miissen der Gasverbrauchseinrichtungsverord-

nung entsprechen.

HeiBumluftéfen und Heiluftddmpfer sind so ausgefiihrt, dass die
Entstehung von Brdnden verhindert ist.

Ferner diirfen HeiRumluftéfen und Heiluftdampfer nicht auf oder in
unmittelbarer Nahe von brennbaren Materialien aufgestellt werden.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-42.

. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren durch Diinste und

Schwaden miissen im Rahmen einer Gefdhrdungsbeurteilung
Schutzmanahmen durchgefiihrt werden, z.B.

— Dunstabzugsanlagen deren Erfassungsstelle (iber dem Heif3-
umluft- und Heiluftddmpfer angeordnet sein muss,

— Verwendung von Gerdten mit integrierten Absaugeinrichtungen,

- Einrichtungen, die das Offnen der Tiir nur stufenweise
ermoglichen,

— organisatorische Mafsnahmen.
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Die Gefdhrdung wird bestimmt durch die Grofe des Gerdtes und
des thermisch zu behandelnden Lebensmittels.

Bei kleinen Gerdten kdonnen organisatorische Manahmen, wie
Offnen der Tiir nach einer Wartezeit, ausreichend sein.

6. Heifle Oberflachen an HeiBumluftéfen und HeiBluftddmpfern, die
nicht unmittelbar fiir den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind
— soweit technisch moglich — vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.

Zur Vermeidung von Verbrennungen beim Umgang mit heif}en
Gestellen und Einschubteilen miissen geeignete Schutzhandschuhe
oder Hilfseinrichtungen, z.B. einhangbare Griffe zur Verfligung ste-
hen und benutzt werden.

7. Tischgerdte sind so aufzustellen, dass die obere Beschickungsebene
von der Zugangsebene aus eingesehen werden kann.

Diese Forderung ist erfiillt, wenn das Maf3 von 1,60 m zwischen
Zugangsebene und Oberkante des obersten Behdilters eingehal-
ten wird. Dies gilt auch fiir iibereinander gestellte Geriite.

An der Frontscheibe von Standgerdten mit groBen Bauhohen ist eine
Markierung in 1,60 m Hohe, von der Zugangsebene aus gemessen,
anzubringen.

Behalter mit Flussigkeiten oder Gargut, bei denen wahrend des Gar-
prozesses mit einem umfangreichen Auslassen von Fond zu rechnen
ist, sind zur Vermeidung von Verbriihungen in eine Beschickungs-
ebene unterhalb der Markierung einzuschieben.

Es wird empfohlen nur solche Gerdte zu verwenden, bei denen
die obere Beschickungsebene max. 1,60 m iiber der Zugangs-
ebene angeordnet ist.

8. Jedes HeiBumluftgerdt und jeder HeiBluftddmpfer muss leicht zu rei-
nigen sein. Ubergelaufenes Kochgut oder Reinigungsmittel, die in
das Gerat eindringen kénnen, miissen gefahrlos aufgefangen oder
abgeleitet werden.

9. Heiumluftéfen und Heifluftddmpfer miissen so aufgestellt werden,
dass eine ausreichende Bewegungsflache am Arbeitsplatz zur Verfii-
gung steht. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir
die Bedienpersonen zu beriicksichtigen.
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Die Tiefe der ausreichenden Bewegungsfldche ergibt sich, unab-
hédngig von der Breite, aus der Tiefe von 100 cm erh6ht um die
Tiefe der Einschubteile.

Gerdte sollten so aufgestellt werden, dass die obere Beschi-
ckungsebene nicht mehr als 160 cm (iber der Zugangsebene
liegt.

3.2.6.19 Kippbratpfannen und Druck-Kippbratpfannen

Gefdahrdung durch 1. Quetschstellen zwischen herabfallendem Deckel und Bratpfanne

2. Quetsch- und Scherstellen zwischen kippender Pfanne und fest
stehenden Gerateteilen

. Brand und Explosion

. Zerknall des Druckraumes

. heifle Oberflachen, Verbrithungen
. Diinste, Schwaden

N oUW

. ungeeignete Aufstellung
8. Frittieren bei nicht bestimmungsgeméfier Verwendung

MaRnahmen: 1. Deckel sind so gestaltet, dass ein gefahrloses Offnen und SchlieRen
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sichergestellt ist. Insbhesondere haben an Scharnieren befestigte
Deckel eine definierte Endstellung und sind gegen unbeabsichtigtes
Zufallen gesichert, z.B. durch Raste oder Anschlag. Griffe miissen in
oberer Stellung des Deckels gut erreichbar sein.

. Bei Kippbratpfannen, deren Tiegel mittels Hebelbetatigung in die

Kippstellung gebracht wird, sind unbeabsichtigte Bewegungen des
Tiegels in jeder Stellung ausgeschlossen.

Bei handbetdtigtem oder kraftbetriebenem Kippen des Tiegels mit-
tels Getriebeiibersetzung erfolgt eine selbsttadtige Arretierung in je-
der Stellung. Die Kippbewegung erfolgt bei kraftbetriebenem Antrieb
durch eine Befehlseinrichtung mit selbsttatiger Riickstellung.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-39.

. Gasbeheizte Kippbratpfannen miissen der Gasverbrauchseinrich-

tungsverordnung entsprechen.

Elektrisch beheizte Kippbratpfannen sind mit einer Einrichtung aus-
geriistet, die die Heizelemente automatisch abschaltet, wenn der
Tiegel um mehr als 12° aus der Horizontalen gekippt wird.
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4. Der Druckraum (Bratraum) an Druck-Kippbratpfannen muss der
Druckbehélterverordnung entsprechen.

Der Deckel des Bratraumes ldsst sich nicht 6ffnen, solange der
Innendruck nicht auf den atmospharischen Druck reduziert wurde.

5. Deckel und Deckelgriffe sind so angeordnet und gestaltet, dass beim
Offnen und SchlieBen ein Verbrithen durch Dampfschwaden und ein
Verbrennen an heifRen Oberflachen vermieden ist.

Heile Oberflachen an Kippbratpfannen, die nicht unmittelbar fiir den
Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch méglich —
vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.
Ausldufe oder R@nder von Kippbratpfannen sind so gestaltet, dass
die Flussigkeit nur im gebundenen Strahl ausflie3en kann.

Kippbratpfannen sind so eingerichtet, dass bei der Kippbewegung
der Inhalt nicht durch den Deckel aufgestaut werden kann. Die Kipp-
bewegung darf durch den gedffneten Deckel nicht behindert werden.

Im Tiegel darf der hdchstzuldssige Fiillstand, der deutlich erkennbar
und dauerhaft gekennzeichnet ist, nicht iberschritten werden.

6. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und
Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.
Die Erfassungsstelle muss tiber der Kippbratpfanne angebracht sein.

7. Bei der Aufstellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen.

8. Kippbratpfannen diirfen nicht wie Fritteusen betrieben werden, es
sei denn, die Betriebsanleitung sieht dies ausdriicklich vor und die
Kippbratpfanne ist mit den entsprechenden Sicherheitseinrichtun-
gen ausgeristet.

3.2.6.20 Fritteusen
Gefdhrdung durch 1. Quetsch- und Scherstellen an mechanischen Hubeinrichtungen
2. Zufallen von Deckeln
3. Brand und Explosion
4. heifles Fett, heile Oberflachen
5. Schwaden
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6. ungeeignete Aufstellung

7. Gegenstdnde und Flissigkeiten, die unbeabsichtigt in das heifle
Fett gelangen kdnnen

Mafinahmen: 1. Quetsch- und Scherstellen an mechanischen Hubeinrichtungen sind
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vermieden oder gesichert, z.B. durch Einhalten von Sicherheits-
abstdanden oder Anbringen von Verdeckungen zwischen bewegten
und festen Teilen.

Siehe auch DIN EN 349.

. Deckel mit Scharnieren sind gegen Zufallen gesichert.

. Gasbeheizte Fritteusen miissen der Gasverbrauchseinrichtungsver-

ordnung entsprechen.

Ausschwenkbare Heizungen werden in oberer Stellung sicher gehal-

ten. Heizkorper miissen ausgeschaltet sein, wenn sie

— vom Gerdt entfernt sind oder

— sofern sie ausschwenkbar sind, 8o % der Strecke zwischen einer
sachgemafien Betriebslage und ihrer ausgeschwenkten Lage
zuriickgelegt haben.

Jede Fritteuse ist mit einem Regelthermostat und einem davon unab-
hangigen Temperaturbegrenzer ausgeriistet. Der Regelthermostat
ldsst sich nur bis hdchstens 200 °C Fetttemperatur einstellen.

Der Temperaturbegrenzer spricht bei einer Fetttemperatur von
héchstens 230 °C an.

Fritteusen, bei denen das Frittierfett auf einem Wasserbad

schwimmt, sind zusatzlich ausgeriistet mit

— Kontrolleinrichtungen fiir den hdchstzuldssigen Fiillstand des
Wasserbades, z.B. Fiillstandskontrollhahn,

— Einrichtungen zur Begrenzung der Temperatur des Wasserbades
auf 70 °C,

— getrennten Ausldufen fiir Wasser und Fett; ein versehentliches
Offnen des Wasserablaufhahnes vor dem Fettablasshahn muss
verhindert sein.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-37.
Zusatzlich zu der Grundausstattung von Kiichen mit Feuerléschern

miissen zur Bekdmpfung von Fettbrdnden geeignete Feuerldschein-
richtungen vorhanden sein, z.B.
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— Feuerléscher mit nachgewiesener Eignung zum Léschen von Fett-
branden,

— ab einer Fiillmenge von mehr als 50 | eine ortsfeste Feuerlésch-
einrichtung mit einem geeigneten Loschmittel.

Die Eignung des Feuerldschers zum Léschen von Brdnden an
Fritteusen muss durch eine Herstellerbescheinigung nachgewie-
sen sein.

Das Léschen von Fettbrinden mit Loschdecken kann nach den
bisherigen Erfahrungen nicht mehr zugelassen werden, weil dies
mit einem unvertretbaren Verbrennungsrisiko verbunden ist.

Bei mehreren Becken errechnet sich die Fiillmenge aus der Addi-
tion der einzelnen Fiillmengen, sofern der Abstand untereinan-
der weniger als 600 mm betrdgt.

Untersuchungen haben ergeben, dass bei einem Abstand von
mehr als 600 mm eine Brandiibertragung nicht mehr stattfindet.

Die Fiillmenge ergibt sich aus der ,,Nutzfiillmenge* nach
DIN 18 856 und der Fiillmenge unterhalb der Heizeinrichtung.

Bei der Verwendung von Fetten, die bei Raumtemperatur fest sind,
muss das Fett so eingebracht werden, dass die Brandgefahr vermie-
den ist.

Dies kann erreicht werden, z.B. durch
— externes Vorschmelzen
oder
— Verwendung von Fritteusen mit Schmelzeinrichtung.

. Das Eintauchen und Herausnehmen des Frittierkorbes ist gefahrlos

moglich. Dies wird erreicht z.B. durch

— geeignete Gestaltung der Griffe an den Frittierkdrben,

— Einrichtungen, die ein kontinuierliches Heben und Absenken er-
moglichen,

— Einrichtungen, die Frittierkdrbe in angehobener Stellung sicher
halten.

An Fritteusen ist der mindestens erforderliche und der hochstzuldssi-
ge Fiillstand deutlich erkennbar und dauerhaft gekennzeichnet.

Behalter von Fritteusen diirfen nur bis zum héchstzuldassigen
Fiillstand befiillt werden.

Gerdte mit eingebauten Frittierbehaltern, deren Gesamtgewicht
10 kg oder deren zuldssige Fullmenge 5 | Uiberschreitet, haben eine
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Ablassvorrichtung. Die Ablasseinrichtung ist gegen unbeabsichtigtes
Offnen gesichert, z.B. durch verdeckten Einbau, Klappgriff, Drehgriff.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-37.

Bei Gerdaten mit einem Gewicht kleiner als 10 kg bzw. 5 | zuldssiger
Fullmenge ist das Kippen gefahrlos méglich und die Entleerung des
Fettes muss in einem gebundenen Strahl erfolgen.

Zum Auffangen von Fett miissen geeignete, ausreichend bemessene
Behdlter vorhanden sein und benutzt werden.

Geeignet sind z.B. Behidilter aus temperatur- und formbestdndi-
gem Material mit Tragegriffen, mit Einrichtungen gegen Uber-
schwappen und zum AusgiefSen in gebundenem Strahl. Ausrei-
chend bemessen sind Behidilter, die geniigend Volumen auf-
weisen, um eine Entleerung des Fettes im Becken in einem Gang
zu ermdglichen. Gastronormbehdilter sind in der Regel nicht zum
Transport von heilem Fett geeignet.

Fritteusen und Behdlter, die von Hand transportiert werden miissen,
miissen mit Tragegriffen und moglichst dicht schlieBendem Deckel
ausgeriistet sein. Der Deckel ist vor dem Transport zu schliefen.

Diese Forderung beinhaltet, dass der Deckel fest verschlossen
werden kann, z.B. durch Riegel, Bajonettverschluss, Klammer.

Fritteusen in Fahrzeugen miissen mit einem fest verschlieBbaren,
dicht schlie’enden Deckel ausgeriistet sein. Der Deckel ist beim
Transport zu schlieflen.

HeiRe Oberflachen an Fritteusen, die nicht unmittelbar fiir den
Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch méglich —
zu vermeiden.

Siehe auch DIN EN 563.

. Zur Verringerung von Gesundheitsgefahren miissen Diinste und

Schwaden durch Dunstabzugsanlagen gefahrlos abgefiihrt werden.

Mit zunehmender Alterung des Fettes erhdht sich der Anteil von
Schadstoffen in den Diinsten und Schwaden.

. Fritteusen miissen so aufgestellt werden, dass eine ausreichende

Bewegungsflache am Arbeitsplatz zur Verfiigung steht. Bei der Auf-
stellung ist die mogliche Warmebelastung fiir die Bedienpersonen zu
beriicksichtigen.
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Eine ausreichende Bewegungsflidche am Arbeitsplatz steht zur
Verfiigung, wenn die Tiefe der freien Bewegungsfldche an keiner
Stelle weniger als 1,00 m betrdgt.

Eine Behinderung der Bedienperson ist nicht zu erwarten, wenn
die Fritteuse so aufgestellt wird, dass ein Durchqueren des Be-
dienraumes durch weitere Personen vermieden ist.

Sofern dieses aus technischen Griinden nicht mdglich ist, muss
die Tiefe der freien Bewegungsflidche mindestens 1,20 m betra-
gen.

Bei der Aufstellung von Fritteusen ist darauf zu achten, dass im
Brandfall der Gefahrbereich schnell verlassen werden kann.

7. Gegenstdnde, die beim Hineinfallen in heifes Fett zu einer besonde-
ren Gefahrdung fiihren kénnen, miissen von der Fritteuse fern gehal-
ten werden.

Diese Forderung beinhaltet, dass in der Nihe von Fritteusen kei-
ne Behdlter mit Fliissigkeiten, z.B. Getrdnkedosen abgestellt
werden diirfen. In der Kleidung mitgefiihrte Feuerzeuge sind so
unterzubringen, dass diese nicht ins Fettbecken hineinfallen
kénnen.

In der Ndhe von Fritteusen diirfen sich keine Wasserzapfstellen oder
Gerdte mit fliissigem Inhalt, z.B. Warmwasserbader oder Kochkessel
befinden.

Diese Forderung ist z.B. durch folgende Mafnahmen erfiillt:

— Einhaltung eines Abstandes von 9oo mm zwischen Fritteuse
und den Gerdten mit fliissigem Inhalt
oder

— ein 350 mm hohes, senkrecht angeordnetes, trennendes
Blech zwischen den Gerditen.

Aus Sprinkleranlagen darf kein Wasser in das heif3e Fett gelangen
kénnen.
3.2.6.21 Toaster

Gefdhrdung durch 1. heif’e Oberflachen
2. ungeeignete Aufstellung
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MaBnahmen: 1. Heif’e Oberflachen an Toastern, die nicht unmittelbar fiir den
Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch moglich —
vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.

2. Bei der Aufstellung ist die mégliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu beriicksichtigen.

3.2.6.22 Warmhaltebecken (Bainmarie)

Gefdhrdung durch 1. heifles Wasser
2. ungeeignete Aufstellung
MaRnahmen: 1. Die Ablasseinrichtung ist gegen unbeabsichtigtes Offnen gesichert,
z.B. durch verdeckten Einbau, Klappgriff oder Drehgriff.

An Warmhaltebecken ist der hochstzuldssige Fiillstand deutlich er-
kennbar und dauerhaft gekennzeichnet und darf nicht tiberschritten
werden.

Siehe auch DIN EN 60 335-2-50.
2. Bei der Aufstellung ist die mégliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu ber{icksichtigen.
3.2.6.23 Currywurstschneidemaschinen (rotierendes Messer)

Gefdahrdung durch 1. rotierendes Messer
2. Hineingreifen in den Wirkbereich
MaBnahmen: 1. Die Gefahrstellen am rotierenden Messer sind durch Verkleidungen

gesichert. Ein- und Auslaufoffnungen weisen mind. die folgenden
Abmessungen auf:

Durchmesser der Offnungen Schachttiefe bis zur Gefahrstelle

bis 50 mm mindestens 95 mm
bis 55 mm mindestens 100 mm
bis 60 mm mindestens 110 mm

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

2. Uber die an den Ein- und Auslauféffnungen bestehende Restgefahr-
dung durch das Messer ist die Bedienperson insbesondere zu unter-
weisen.
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3.2.6.24 Handmixer, Handriihrer

Gefdhrdung durch 1. Schneid- und Fangstellen an Messern, Rithrwerkzeugen und

Wellen
2. Vernachldssigen ergonomischer Prinzipien

Mafinahmen: 1. Schneidwerkzeuge sind von der Antriebsseite her mit einer die Werk-

3.2.7

zeuge um mindestens 10 mm iiberragenden Verdeckung ausgeriistet.

Handmixer und Handr{ihrer sind mit einer Befehlseinrichtung mit
selbsttatiger Riickstellung ausgeriistet. Ein ungewollter Anlauf ist zu
vermeiden.

Bei Handmixern und Handriihrern mit mehr als 150 Watt Leistungs-
aufnahme ist eine Verdeckung vor der Welle angebracht.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 12 853.

. Handmixer und Handriihrer sind so ausgefiihrt, dass die ergonomi-

schen Grundprinzipien eingehalten werden. Es sind insbesondere
Griffe vorhanden die so gestaltet sind, dass die Gerdte sicher gefiihrt
werden kdnnen. Handmixer und Handriihrer mit einem Gewicht von
mehr als 10 kg sind mit Einrichtungen ausgeriistet, die eine Hand-
habung erleichtern, z.B. durch
— Einhadngevorrichtung

oder
— Gewichtsentlastung durch Federzug.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.1.2
und DIN EN 614-1.

Kalte Kiiche

3.2.7.1 FuBBbdden

Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitfordernder Stoffe

(z.B. Fette, organische Abfille, Wasser)
2. unzureichende Reinigungsmoglichkeit
3. unzureichende Reinigung

Mafinahmen: 1. FuBbo6den in Bereichen der kalten Kiiche miissen folgender Bewer-

tungsgruppe entsprechen:
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gastronomische Kiichen

e in Kiichen bis 100 Gedecke je Tag R11-Vy4
e in Kiichen iiber 100 Gedecke je Tag R12-Vy4
Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung

¢ in Heimen, Schulen, Sanatorien R 11
¢ in Krankenhdusern, Kliniken R 12

GroB3kiichen fiir Gemeinschaftsverpflegung
* in Mensen, Kantinen, Fernkiichen R12-Vy4
Aufbereitungskiichen
(Fast-Food-Kiichen, Imbissbetriebe) R12-V 4
Siehe auch Merkblatt FufSboden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).

2. Fubdden miissen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch

Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden
und Wand,

Vermeidung toter Ecken und

Verzicht auf Bodenbeldge ohne Verdrangungsraum entlang von

Wanden oder ortsfesten Maschinenpodesten mit einer Breite von
ca. 150 mm.

Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

3. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-
destens Folgendes enthalten sein muss:

Wer reinigt?

Wie wird gereinigt?

Womit wird gereinigt?

Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.7.2 Winde, Decken, Fenster, Tiiren

Gefdahrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer

Mafinahmen: Wandflachen miissen aus wasserundurchldssigen, Wasser abstof3en-
den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.
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Beschddigte Wandflidchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Wande und Decken einschlielich deren Verkleidungen miissen so be-
schaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlraume fiir Schadlinge
unzuganglich sind.

Waénde und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen ablosen kénnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.

Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel miissen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlrdumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Winden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdf in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schddlinge ansiedeln kénnen.

Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberflachen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden kénnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstdnde abgestellt werden konnen und damit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.7.3 Beleuchtung
Gefdahrdung durch unzureichende Beleuchtung

MaBnahmen: Die Arbeitsrdume oder -bereiche der kalten Kiiche miissen nach § 19
Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 7 der Arbeitsstéttenverordnung aus-
reichend beleuchtet sein durch

— Tageslicht
oder

— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 500 Lux.
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Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme“ (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.7.4 Insekten, Ungeziefer

Gefdhrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

Mafinahmen: In Kiichen miissen Malnahmen zum Schutz gegen Insekten und Unge-
ziefer getroffen sein.

Mapnahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfihigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kénnen.

3.2.7.5 Waschgelegenheit
Gefdahrdung durch verunreinigte Hande

MaBnahmen: Die Arbeitsrdume oder -bereiche der kalten Kiiche miissen mit Hand-
waschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Seifenspender, gegebe-
nenfalls Desinfektionsmittel und Einmal-Handtiicher ausgeriistet sein.

3.2.7.6 Vorsatzgerite fiir eine Antriebseinheit

Gefdhrdung durch 1. Gefahrstellen an den Werkzeugen
2. Hineingreifen in den Wirkbereich
3. Schneidstellen beim Werkzeugwechsel

MaBnahmen: 1. Vorsatzgerdte zum Schneiden, Reiben und Schnitzeln mit rotieren-
den Werkzeugen.

Die Gefahrstellen an den Werkzeugen sind von der Einfiillseite her

gesichert, z.B. durch

— Schutztrichter,

— Einfulltrichter mit Einbauten (z.B. Ablenkbleche, Gitter, Stibe,
Pilz)
oder

— Zufuihrschacht, ggf. mit dem Querschnitt angepasstem Stopfer
bzw. Andriicker.

Dreh- oder abnehmbare Schutzeinrichtungen sind mit dem Antrieb
verriegelt.
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Die Gefahrstellen an den Werkzeugen sind von der Auslaufseite her
gesichert, z.B. durch
— konstruktive MaBnahmen (Unterseite der Werkzeuge moglichst
glatt gestaltet)
oder
— Fingerabweiser.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.
2. An Vorsatzgeraten, bei denen ein Zugriff in den Wirkbereich durch

Zufiihrschdchte noch moglich ist, muss die Bedienperson auf die
bestehende Restgefahrdung hingewiesen werden.

Ein Zugriff in den Wirkbereich ist z.B. moglich bei

— Zufiihrschdchten mit Stopfer oder Andriicker
und

— bei Zufiihrschdchten, bei denen das Schneidgut selbsttdtig
zugefiihrt wird.

3. Das Wechseln der Werkzeuge und ihre Aufbewahrung muss entspre-
chend der Angaben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Vorsehen einer geeigneten Werkzeugablage,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Werkzeugwechsel
und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.

3.2.7.7 Gemiiseschneidemaschinen

Gefdhrdung durch 1. Gefahrstellen an den Werkzeugen
2. Hineingreifen in den Wirkbereich
3. scharfe Werkzeuge beim Wechsel
MaBnahmen: 1. Die Gefahrstellen an den Werkzeugen sind von der Einfiillseite her
gesichert, z.B. durch
— Schutztrichter,
— Einfulltrichter mit Einbauten (z.B. Ablenkbleche, Gitter, Stabe,
Pilz)
oder

— Zufuihrschacht, ggf. mit an den Querschnitt angepassten Stopfer
oder Andriicker.
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Dreh- oder abnehmbare Schutzeinrichtungen, ausgenommen Stop-
fer, sind mit dem Antrieb verriegelt.

Die Gefahrstellen an den Werkzeugen sind von der Auslaufseite her
gesichert, z.B. durch
— konstruktive MaBnahmen (Unterseite der Werkzeuge moglichst
glatt gestaltet)
oder
— Fingerabweiser.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 1678.

2. An Gemiiseschneidemaschinen, bei denen ein Zugriff in den Wirkbe-
reich durch Zufiihrschdachte noch moglich ist, muss die Bedienperson
auf die bestehende Restgefahrdung hingewiesen werden.

Ein Zugriff in den Wirkbereich ist z.B. moglich bei

— Zufiihrschdchten mit Stopfer oder Andriicker
und

— Zufiihrschdchten, bei denen das Schneidgut selbsttdtig zuge-
fiihrt wird.

3. Das Wechseln der Werkzeuge und ihre Aufbewahrung muss entspre-
chend der Angaben in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies beinhaltet insbesondere:

— Trennung vom Netz,

— Vorsehen einer geeigneten Werkzeugablage,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Werkzeugwechsel
und

— Benutzung von Schutzhandschuhen.

3.2.7.8 Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmesser
(Messerdurchmesser >150 mm)

Gefdhrdung durch 1. Messer

. abgenutztes Messer

. nachlaufendes Messer

. ungeeignete Aufstellung

. Hineingreifen in den Schneidbereich

AN U~ W N

. Messer beim Ein- und Ausbau
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7. das Messer bei der Reinigung
8. das Messer bei Schleifarbeiten
Schneidemaschinen sind, soweit es die Materialzufiihrung zuldsst,

so eingerichtet, dass Personen mit ihren Handen nicht in den Gefahr-
bereich des Messers geraten kénnen, z.B. durch

— Messerschutz (unlésbare Verdeckung, Schutzbiigel),
— Schnittstarkenplatte (Anschlagplatte),
— Schieberschutz (Schutzplatte),
— Restehalter,
— Fingerschutz (Schlittenriickwand),
— Daumenschutz
und
— Abdeckung des Messers von oben.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 1974.

. Ist der Abstand zwischen Messer und Schutzbiigel infolge Nach-

schleifens oder Abnutzens so grof3, dass ein sicherer Betrieb nicht
mehr gewdhrleistet ist, darf die Maschine nicht mehr betrieben wer-
den.

. Aufschnittschneidemaschinen sind so eingerichtet, dass das Messer

innerhalb von 4 Sekunden nach dem Abschalten stillgesetzt ist.

. Aufschnittschneidemaschinen diirfen auf einer sicheren Unterlage

nur so aufgestellt werden, dass

— fiir das Bedienen eine ausreichende Bewegungsflache am
Arbeitsplatz zur Verfiigung steht,

— die Bedienperson beim Betreiben nicht behindert wird
und

— die Schneidstelle ausreichend und schlagschattenfrei beleuchtet
ist.
Eine ausreichende Bewegungsflidche am Arbeitsplatz steht zur
Verfiigung, wenn die Tiefe der freien Bewegungsfldche an keiner
Stelle weniger als 1,00 m betrdgt.
Eine Behinderung der Bedienperson ist nicht zu erwarten, wenn
die Maschine so aufgestellt wird, dass ein Durchqueren der
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Bewegungsflidche am Arbeitsplatz durch weitere Personen ver-
mieden ist.

Sofern dieses aus technischen Griinden nicht moglich ist, muss
die Tiefe der freien Bewegungsfldche mindestens 1,20 m betra-
gen.

5. Uber die beim Schneiden noch bestehende Restgefihrdung durch
das Messer ist die Bedienperson insbesondere zu unterweisen.

6. Der Ein- und Ausbau des Messers muss entsprechend den Angaben
in der Betriebsanleitung erfolgen.

Dies bedeutet insbesondere:

Trennung von der Energiezufuhr,

— Benutzung der mitgelieferten Hilfsmittel beim Messerein- und
-ausbau,

— Verwendung einer geeigneten Messeraufnahme fiir Transport und
Lagerung

und
— Benutzung von Schutzhandschuhen.

7. Bei der Reinigung der Maschine sind geeignete schnittfeste Schutz-
handschuhe, z.B. aus metallverstarktem Gewebe zu tragen.

8. Schleifarbeiten dirfen nur von hierzu beauftragten Personen durch-
gefiihrt und missen entsprechend der Angaben in der Betriebsanlei-
tung erfolgen.

Dabei sind geeignete Schutzhandschuhe zu tragen.

3.2.7.9 Gatterschneidemaschinen

Gefdhrdung durch 1. Gattermesser
2. Quetsch- und Scherstellen zwischen
— den Gatterrahmen,
— den Gatterrahmen und fest stehenden Maschinenteilen
und
— dem Vorschubbalken und fest stehenden Maschinenteilen
3. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien
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MaBnahmen: 1. Die Schneiden sind von der Seite her durch Verdeckungen gesichert,

die einen Abstand von mindestens 120 mm bis zum ersten Gatter-
messer gewahrleisten.

An Maschinen mit kraftbetriebenem formschliissigen Vorschubbal-
ken ist am Einschubkanal eine Schalteinrichtung, z.B. Schaltleiste,
Lichtschranke vorhanden, die bei Betdtigung den Vorschub stillsetzt
oder in die Gegenrichtung steuert.

An Maschinen mit kraftbetriebenem formschliissigen Vorschubbal-
ken und einem Messerabstand (Schnittstérke) von mehr als 25 mm
ist an der Auslaufseite eine bewegliche gekoppelte, tunnelférmige
Schutzhaube vorhanden. Bei einer Offnungshshe von nicht mehr als
250 mm ist ein Sicherheitsabstand bis zum Messer von 550 mm ge-
wihrleistet; bei groferen Offnungshéhen betrégt der Sicherheits-
abstand 850 mm.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 349.

. Gefahrstellen zwischen den Gatterrahmen untereinander, zwischen

Gatterrahmen und fest stehenden Maschinenteilen sowie zwischen
Vorschubbalken und fest stehenden Maschinenteilen sind gesichert,
z.B. durch Einhaltung ausreichender Sicherheitsabstande.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

. Filze zur Olung der Messer miissen entsprechend den Angaben in

der Betriebsanleitung gereinigt werden.

Bei der Beschaffung von Gatterschneidemaschinen sollte darauf
geachtet werden, dass Filze zur Olung der Messer zwecks Reini-
gung leicht ein- und ausgebaut werden kénnen.

3.2.7.10 Brotchenschneidemaschinen

Gefdahrdung durch Messer

Mafinahmen:

Die Gefahrstellen an dem Schneidwerkzeug sind von der Einfiillseite her
gesichert, z.B. durch

— Einhalten der Sicherheitsabstdande nach DIN EN 294

oder

— Einhaltung der Maf3e entsprechend der nachstehenden Zeichnung.
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Die Gefahrstellen an den Werkzeugen sind von der Auslaufseite her ge-
sichert, z.B. durch

— Einhalten der Sicherheitsabstédnde nach DIN EN 294
oder
— Spaltkeil in der Auslaufoffnung, der die Schneidkante von der Riick-
seite her vollstandig verdeckt.
Das sichere Entfernen der beim Schneiden entstehenden Kriimel ist ge-
wadhrleistet, z.B. durch
— Offnungen im Boden, deren Abmessungen DIN EN 294 entsprechen
oder
— eine verriegelte Reinigungsklappe.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

3.2.8 Patisserie
3.2.8.1 FuBbdden

Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitfordernder Stoffe
(z.B. Fette, organische Abfille, Wasser)
2. unzureichende Reinigungsmaglichkeit
3. unzureichende Reinigung

MaBnahmen: 1. Fubdden in Bereichen der Patisserie miissen der Bewertungsgrup-
pe R 11 entsprechen.
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Siehe auch Merkblatt FufSboden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).

2. FuBboden miissen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch
— Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

- Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden
und Wand

und
— Vermeidung toter Ecken.

Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

3. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-
destens Folgendes enthalten sein muss:

Wer reinigt?

Wie wird gereinigt?

Womit wird gereinigt?

Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.8.2 Winde, Decken, Fenster, Tiiren
Gefdahrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer

Mafinahmen: Wandfldchen miissen aus wasserundurchldssigen, Wasser abstof3en-
den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.

Beschddigte Wandflidchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Waénde und Decken einschlief3lich deren Verkleidungen miissen so be-
schaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlraume fiir Schadlinge
unzugdnglich sind.

Wande und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen ablésen kénnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.
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Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel miissen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlrdumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Wénden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdp in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schédlinge ansiedeln kdnnen.

Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberfldchen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden kénnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstdinde abgestellt werden konnen und damit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.8.3 Beleuchtung

Gefdhrdung durch unzureichende Beleuchtung

MaBnahmen: Die Arbeitsraume oder -bereiche der Patisserie miissen nach § 19 Abs.

2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften®* (GUV-V A1,
bisher GUV 0.1) und § 7 der Arbeitsstattenverordnung ausreichend be-
leuchtet sein durch

— Tageslicht
oder

— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 500 Lux.

Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitsplitze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.8.4 Insekten, Ungeziefer

Gefdhrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

MaBnahmen: In Patisserien miissen Manahmen zum Schutz gegen Insekten und Un-

126

geziefer getroffen sein.



GUV-R 111

MapBnahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfdhigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kdnnen.

3.2.8.5 Planetenriihr- und -knetmaschinen

Gefdahrdung durch 1. Gefahrstellen zwischen Werkzeug und Bottichwand bzw. umlau-
fendem Abstreifer

2. Quetsch- und Scherstellen durch Hub- und Senkbewegungen
des Bottichs

3. zu hohe Emission von Mehlstduben
4. Hineingreifen in den Wirkbereich

MaBnahmen: 1. Der Zugriff zu den Gefahrstellen an den Werkzeugen ist durch eine
Verkleidung verhindert oder die Gefahrstellen sind durch Schutz-
einrichtungen mit Anndherungsreaktion gesichert.

Diese Forderung schlief3t ein, dass die Maschine nur dann in
Gang gesetzt werden kann, wenn sich der Kessel in Arbeitsstel-
lung befindet, z.B. durch Kopplung des Kesseltrdgers mit dem
Antrieb. Dabei ist das Hochfahren des Kessels in die Arbeitsstel-
lung bei laufendem Werkzeug nur mit einer Befehlseinrichtung
mit selbsttétiger Riickstellung zuldssig.

Abweichend von Satz 1 ist fiir Planetenriihr- und -knetmaschinen, mit
einem Bottichinhalt <10 | und/oder einem Durchmesser bis 260 mm
eine Schutzeinrichtung nicht erforderlich, sofern zwischen Bottich-
oberkante und Gefahrstelle ein Abstand von mindesten 120 mm ein-
gehalten wird.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 454.

2. Gefahrstellen zwischen bewegtem Bottich und fest stehenden Ma-
schinenteilen sind gesichert, z.B. durch
— konstruktive Mafinahmen,
— Verkleidungen/Verdeckungen,

— Schutzeinrichtungen mit Annaherungsreaktion, z.B. Schaltrahmen
oder

— Befehlseinrichtungen mit selbsttdtiger Riickstellung, z.B. Tipp-
taster.
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Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 454.

3. Planetenriihr- und -knetmaschinen sind so ausgefiihrt, dass kein
Mehlstaub in gefahrdrohender Menge in den Arbeitsbereich austre-
ten kann. Planetenriihr- und -knetmaschinen mit einem Bottich-
durchmesser von mehr als 510 mm sind zur Begrenzung der Austritte
von Mehlstaub méglichst dicht ausgefiihrt.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.5.13.
Bei der Anschaffung von Planetenriihr- und -knetmaschinen ist
darauf zu achten, dass die Mehlstaubemission so gering ist,

dass der Wert der einatembaren Staubfraktion von 4 mg/m? ein-
gehalten wird.

4. An Planetenriihr- und -knetmaschinen, bei denen ein Zugriff in den
Wirkbereich noch méglich ist, muss die Bedienperson uiber die be-
stehende Restgefdahrdung insbesondere unterwiesen werden.

Ein Zugriff in den Wirkbereich ist z.B. mdéglich bei

— Maschinen mit einem Bottichinhalt <10 [ und/oder einem
Durchmesser <260 mm
und

- bei Offnungen fiir Zutaten.

3.2.8.6 Riihr- und Schlagmaschinen
Gefdhrdung durch 1. Quetsch- und Einzugstellen zwischen Werkzeug und
Bottichwand
2. Fangstellen am Werkzeug
3. Hineingreifen in den Wirkbereich
MaBnahmen: 1. Gefahrstellen zwischen Werkzeug und Bottichwand sind im oberen
Kesselbereich vermieden oder gesichert, z.B. durch

— Sicherheitsabstand von 120 mm von der Bottichoberkante bis zur
Gefahrstelle (bei der Verwendung von Knethaken ist diese Schutz-
maBnahme unzuldssig)

oder

— klappbare, verriegelte Schutzeinrichtungen, die den Zugriff zur
Gefahrstelle verhindern.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 349.
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ervorstehende Teile an der Werkzeugbefestigung sind vermieden

oder glatt rundlaufend verdeckt.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

3. An Riihr- und Schlagmaschinen, bei denen ein Zugriff in den Wirkbe-
reich noch moglich ist, muss die Bedienperson iiber die bestehende
Restgefdhrdung insbesondere unterwiesen werden.

3.2.8.7 Teigausrollmaschinen

Gefdhrdung durch

1. Einzugstellen zwischen Walzen

2. Auflaufstellen der Zufiihrbander

3. zu hohe Mehlstaubemission

4. Vernachldssigen hygienischer Prinzipien

Mafinahmen: 1. Die Walzeneinzugstellen sind gesichert, z.B. durch eine

Schutzeinrichtung mit Anndherungsreaktion, die folgende Anfor-

derungen erfiillen muss:

e Die Mafe der nachstehenden Tabelle miissen eingehalten
sein.

® Die Gefahrstelle muss auch beobachtet werden kdnnen, wenn
sich die Schutzeinrichtung in Schutzstellung befindet.

e Beim Zugriff zur Gefahrstelle muss die Schutzeinrichtung
durch leichtes Anheben die Gefahr bringende Bewegung ab-
schalten oder umsteuern.

e Die Schutzeinrichtung und ihre Kopplung ist so ausgefiihrt,
dass sich der Schaltweg wahrend der Nutzungsdauer nicht
verdandern kann;

oder

eine bewegliche, gekoppelte tunnelférmige Schutzhaube, die fol-

gende Anforderungen erfiillen muss:

e Die Maf3e der nachstehenden Tabelle miissen eingehalten
sein.

e Die Gefahrstelle muss auch bei in Schutzstellung befindlicher
Schutzhaube beobachtet werden kdnnen.

A< 40 45 50 55 60 65 70 105

B> | 225 | 250 | 300 | 350 | 400 | 450 | 500 | 550

Maf3e in mm
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A = Offnungsweite der Schutzhaube bis zum Ansprechen der Schalt-

einrichtung

B = Sicherheitsabstand bis zur Gefahrstelle

Bei Verwendung eines Schleppnetzes als Wirkeinrichtung wird eine
eventuelle Arretierung des Schutzgitters beim Entfernen des
Schleppnetzes zwangldufig aufgehoben.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 167 4.

. Die Auflaufstellen der Zufiihrbander sind gesichert.

. Die Verwendung von Mehl als Trennmittel ist nur dann zuldssig,

wenn

das Aufbringen des Mehles durch Mehlstreuer erfolgt, welche
durch Teigerkennung und teigstiickabhangige Streubreite die
Staubentstehung minimieren

oder

der Mehlstaub an der Entstehungsstelle punktuell abgesaugt
wird.

. Filzbander diirfen nur verwendet werden, wenn keine Hygienerisiken

entstehen und

Teigbearbeitungsvorgange den Einsatz von Filzbandern zwingend
erfordern,

Mehl als Trennmittel nicht verwendet wird
oder
Mehlstaub an der Entstehungsstelle punktuell abgesaugt wird.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 2.1
und DIN EN 1672-2.

3.2.8.8 Backofen (elektrobeheizt)

Gefdhrdung durch 1.
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MaBnahmen: 1. Ofentiiren werden in gedffneter Stellung sicher gehalten, z.B. durch
Rastungen oder Gewichtsausgleich.

2. Hei3e Oberfldchen an Backéfen, die nicht unmittelbar fiir den
Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch moglich —
vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.

Zur Vermeidung von Verbrennungen beim Umgang mit Backblechen
und dergleichen miissen geeignete Schutzausriistungen zur Verfii-
gung stehen und benutzt werden.

Geeignete Schutzausriistungen sind z.B. Schutzhandschuhe.
3. An Backéfen mit Schwadeneinrichtung miissen zur Verringerung von

Gesundheitsgefahren Diinste und Schwaden durch Dunstabzugsan-
lagen gefahrlos erfasst und abgefiihrt werden.

4. Backdfen miissen leicht zu reinigen sein. Herausnehmbare Teile
miissen ohne Erschwernisse wieder in die richtige Lage eingesetzt
werden kdnnen.

5. Bei der Aufstellung ist die mégliche Warmebelastung fiir die Bedien-
personen zu ber{icksichtigen.

Ferner diirfen Ofen nicht auf oder in unmittelbarer Nahe von leicht
brennbaren Materialien aufgestellt werden.

3.2.8.9 Speiseeisbereiter mit horizontaler Welle

Gefahrdung durch Scherstellen zwischen den Werkzeugen und dem Gehduse im Ein-
und Auslaufbereich

MaBnahmen: Der Zugriff zu den Scherstellen zwischen Werkzeugen und Einlaufoff-
nungen ist verhindert. Die Scherstelle zwischen Werkzeugen und Aus-
laufoffnung ist gesichert z.B. durch

— Schutzstdbe, deren lichter Abstand 8 mm nicht liberschreitet und die
mindestens 5 mm vor dem Werkzeug angeordnet sind

oder

— Schutzeinrichtungen, die den Zugriff zur Gefahrstelle erheblich
erschweren.

Solche Schutzeinrichtungen sind z.B. am Auslauf angebrachte
verriegelte Auslaufschrdgen mit integrierter Klappe, die
— selbsttdtig in Schutzstellung fllt,
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— sich nur in Auslaufrichtung offnen ldsst
und

— deren Oberfliche so gestaltet ist, dass sie von Hand nicht er-
fasst und gedffnet werden kann.

Der Verschlussdeckel der Trommel ist mit dem Antrieb der Maschine
verriegelt. Eine Verriegelung ist nicht erforderlich, wenn der Ver-
schlussdeckel das Gegenlager fiir die rotierenden Abstreif- und Aus-
tragwerkzeuge bildet.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.

3.2.8.10 Speiseeisbereiter mit vertikaler Welle

Gefdahrdung durch 1. rotierende Welle des Speiseeisbereiters

2. Quetschstelle zwischen rotierendem Abstreifer und fest stehen-
den Maschinenteilen

3. Hineingreifen in den Wirkbereich

Mafinahmen: 1. Die rotierende Welle ist von der Antriebsseite her durch eine Schutz-
hiilse gesichert, die hochstens 100 mm tber der Tischkante endet.

An der Bedienseite ist eine groRflachige Befehlseinrichtung zum
Stillsetzen vorhanden, die mit dem Kérper oder mit den Beinen
betatigt werden kann, z.B. durch
— eine lber die gesamte Maschinenseite angeordnete Schaltleiste
von 30 mm Hohe
oder
— einem Stellteil mit einer Flache von mindestens
300 Mm X 300 mm.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.
2. An Maschinen mit rotierendem Abstreifer ist dieser an der Riickseite
der Trommel hinter der Welle angeordnet.

Als Riickseite hinter der Welle ist ein Bereich bis zu 45° beidsei-
tig der Welle anzusehen.

Siehe auch DIN EN 349.

3. An Speiseeisbereitern, bei denen ein Zugriff in den Wirkbereich mog-
lich ist, muss die Bedienperson auf die bestehende Restgefdhrdung
hingewiesen werden.
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3.2.8.11 Sahnebereiter mit Riihrwerkzeugen

Gefdahrdung durch 1. Einzugstelle zwischen Riihrwerkzeug und Behalterwand
2. Hineingreifen in den Wirkbereich
MaBnahmen: 1. Einzugstellen zwischen umlaufendem Rithrwerkzeug und Behdlter-
wand sind vermieden oder gesichert, z.B. durch

— Begrenzung der am Rithrwerkzeug wirksamen Energie auf eine
ungefahrliche Grofie,

— einen Abstand von gleich oder weniger als 4 mm zwischen Riihr-
werkzeug und Behalterwand

oder
— einen verriegelten Schutzdeckel.
Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3.
2. An Sahnebereitern, bei denen ein Zugriff in den Wirkbereich méglich

ist, muss die Bedienperson auf die bestehende Restgefdahrdung hin-
gewiesen werden.

3.2.8.12 Sahne- und Sodasiphons mit Kapseln

Gefdhrdung durch 1. Zerknall des Siphons
2. wegfliegende Teile

MaBnahmen: 1. Sahne- und Sodasiphons sind gegen Druckiiberschreitung gesichert.
Siehe auch DIN 32 615.

Die maximal zuldssige Fiillmenge des Siphons darf nicht iberschrit-
ten werden.

2. Der Siphonkopf muss so gestaltet sein, dass ein fehlerhaftes Auf-
bringen auf den Siphonbehalter, z.B. durch Verkanten, ausgeschlos-
sen ist.

Das Anstechen der Druckgaskapsel darf nur erfolgen, wenn die Kap-
selin ihrer Lage fixiert ist, z.B. durch einen Kapselhalter.

Beim Abnehmen des Siphonkopfes muss das im Siphon befindliche
Gas gefahrlos entweichen kénnen.
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3.2.9 Speisenausgabe (z.B. Pass, Selbstbedienung/Free-Flow, Partyservice)
3.2.9.1 Fuf3béden
Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitférdernder Stoffe
(z.B. Fette, organische Abfille, Wasser)
2. unzureichende Reinigungsmoglichkeit
3. unzureichende Reinigung
MaBnahmen: 1. FuBbdden in Bereichen der Speisenausgabe miissen der Bewer-
tungsgruppe R 11 entsprechen.
Siehe auch Merkblatt FufSboden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).
2. FuBbdden miissen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch
— Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

- Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden
und Wand,

— Vermeidung toter Ecken und

— Verzicht auf Bodenbeldge ohne Verdrangungsraum entlang von
Waénden oder ortsfesten Maschinenpodesten mit einer Breite von
ca. 150 mm.

Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

3. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-
destens Folgendes enthalten sein muss:
— Wer reinigt?
— Wie wird gereinigt?
— Womit wird gereinigt?
— Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.9.2 Winde, Decken, Fenster, Tiiren

Gefdhrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer

MaBnahmen: Wandflachen miissen aus wasserundurchldassigen, Wasser abstof3en-
den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.
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Beschddigte Wandflidchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Wande und Decken einschlielich deren Verkleidungen miissen so be-
schaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlraume fiir Schadlinge
unzuganglich sind.

Waénde und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen ablosen kénnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.

Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel miissen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlrdumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Winden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdf in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schddlinge ansiedeln kénnen.

Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberflachen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden kénnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstdnde abgestellt werden konnen und damit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.9.3 Beleuchtung
Gefdahrdung durch unzureichende Beleuchtung

Manahmen: Die Arbeitsrdume oder -bereiche der Speiseniibergabe miissen nach
§ 19 Abs. 2 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“
(GUV-V A1, bisher GUV 0.1) und § 7 der Arbeitsstéttenverordnung aus-
reichend beleuchtet sein durch

— Tageslicht
oder

— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 500 Lux.
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Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme“ (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.9.4 Insekten, Ungeziefer

Gefdhrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

MaBnahmen: In Speiseniibergabebereichen miissen Manahmen zum Schutz gegen
Insekten und Ungeziefer getroffen sein.

Mapnahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfihigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kénnen.

3.2.9.5 Stationidre Warmhaltegeridte (Warmebriicken)
Gefdahrdung durch heie Oberflachen

Mafinahmen: Stationdre Warmhaltegerdte miissen so angeordnet sein und sind ge-
staltet, dass durch ausreichenden Abstand ein Beriihren von Heizele-
menten insbesondere beim Aufnehmen von Speisengedecken vermie-
den ist.

HeiBBe Oberflachen, z.B. Verkleidungen, an stationdren Warmhaltegera-
ten, die nicht unmittelbar fiir den Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind
— soweit technisch méglich — vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.

3.2.9.6 Bankettwagen

Gefdhrdung durch 1. Gebléserad
2. heif3e Oberflachen
3. StoBen oder Quetschen der Hande
4. unbeabsichtigtes Wegrollen

Mafinahmen: 1. Der Zugriff zum laufenden Gebldserad ist verhindert, z.B. durch Ver-
deckungen oder Verriegelung des Antriebes mit der Geratetdir.

2. HeiBe Oberfldchen, z.B. Verkleidungen, die nicht unmittelbar fiir den
Arbeitsfortgang erforderlich sind, sind — soweit technisch moglich —
vermieden.

Siehe auch DIN EN 563.
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An Bankettwagen ist durch konstruktive Gestaltung ein Beriihren
des Heizaggregates insbesondere beim Beschicken und Entnehmen
von Speisengedecken und Speisenbehaltern vermieden.

. Esist durch die Bauweise sichergestellt, dass wahrend des Verschie-
bens und Rangierens von Bankettwagen ein AnstoRen oder Quet-
schen der Hande vermieden wird.

Dieses kann durch Anordnung der Handgriffe an den Stirnseiten
innerhalb des seitlichen Begrenzungsprofils erreicht werden.

. Bankettwagen miissen mit Einrichtungen ausgeriistet sein, die ein
selbsttatiges Wegrollen verhindern.

Siehe auch DIN 18 867-5.

3.2.9.7 Fahrbare Warmhaltebecken (Bainmarie)

Gefdhrdung durch 1. Stoflen oder Quetschen der Hande

2. unbeabsichtigtes Wegrollen
3. heiBes Wasser

Mafinahmen: 1. Es muss durch die Bauweise sichergestellt sein, dass wéhrend des

Verschiebens und Rangierens von Warmhaltebecken ein Anstof3en
oder Quetschen der Hande vermieden wird.

Dieses kann durch Anordnung der Handgriffe an den Stirnseiten
innerhalb des seitlichen Begrenzungsprofils erreicht werden.

. Fahrbare Warmhaltebecken sind mit Einrichtungen ausgeriistet, die
ein selbsttatiges Weiterrollen verhindern.

. Die Wasserablasseinrichtung ist gegen unbeabsichtigtes Offnen ge-
sichert, z.B. durch verdeckten Einbau, Klappgriff oder Drehgriff.

An Warmhaltebecken muss der hochstzuldssige Fliissigkeitsfiillstand
des Beckens deutlich und dauerhaft angebracht sein und darf nicht
iberschritten werden.

3.2.9.8 Geschirrstapelgerite (Tellerspender)

Gefahrdung durch 1. Quetschstellen zwischen Geschirr und Stapel6ffnung

2. unzureichende Standsicherheit
3. heiBe Oberflachen an Heizelementen
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MaBnahmen: 1. Quetschstellen zwischen der Stapel6ffnung und dem einzulagernden
Geschirr (z.B. Teller, Schalen) sind durch Einhalten eines Abstandes
von mindestens 25 mm vermieden.

Siehe auch DIN EN 349.
2. Fahrbare Geschirrstapelgerdte miissen bei allen zu erwartenden Be-

anspruchungen ausreichend standsicher sein. Mindestens zwei Rol-
len sind feststellbar.

Siehe auch DIN 18 865-6.
3. Heizelemente von Geschirrstapelgerdten sind so angeordnet und ge-

staltet, dass insbesondere beim Aufnehmen von Geschirr eine Ver-
brennungsgefahr vermieden ist.

3.2.9.9 Vorratsbehdlter, Thermophore
Gefdhrdung durch heile Fliissigkeiten beim Transport

MaBnahmen: Es muss sichergestellt sein, dass wahrend des Transportes ein Austre-
ten heiBBer Fliissigkeiten aus den Thermophoren vermieden ist, z.B.
durch das Schliefen mit einem dicht schlieRenden Deckel mit Ver-
schluss.

3.2.9.10 MeniischalenverschlieBmaschine (Eintaktverfahren)

Gefahrdung durch 1. Quetschstellen im Bereich der SchlieSwerkzeuge
2. heie Oberfldchen an Heizelementen
3. Vernachldssigung hygienischer Prinzipien
MaBnahmen: 1. Die Gefahrstellen der SchlieRwerkzeuge sind vermieden bzw. gesi-
chert durch

— Begrenzung der wirksamen Energie auf eine ungefdhrliche Grofie,
bis eine Spaltweite von 8 mm oder weniger erreicht ist

oder

— Zweihandschaltungen Typ 11l B nach DIN EN 574 in Verbindung
mit fest verschraubten Verdeckungen an allen Seiten ausgenom-
men der Bedienseite

oder
— Schaltleisten bzw. Schaltrahmen unmittelbar vor der Gefahrstelle.

Die Steuerung entspricht Kategorie Il der DIN EN 954-1.
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Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang I, Nr. 1.3
und DIN EN 349.

2. Heizelemente von MeniischalenverschlieBmaschinen sind so ange-
ordnet und gestaltet, dass deren Beriihren insbesondere beim Ein-
legen und Entnehmen von Meniischalen vermieden ist.

3. Rahmen zur Meniischalenaufnahme miissen zur Reinigung leicht
entnehmbar sein.

3.2.9.11  Vakuum-Verpackungsmaschine (Manuelle Beschickung)

Gefahrdung durch 1. Quetschstellen zwischen herabfallendem Deckel und Geh&use
2. heifle Oberflachen an den Schweif3einrichtungen
3. Gase und Dampfe
MaBnahmen: 1. Deckel von Vakuum-Verpackungsmaschinen sind so gestaltet, dass
ein gefahrloses Offnen und SchlieRen sichergestellt ist. Insbesonde-
re haben an Scharnieren befestigte Deckel eine definierte Endstel-
lung und sind gegen unbeabsichtigtes Zufallen gesichert, z.B. durch
Raste oder Anschlag. Konnen durch herabfallende Deckel Verletzun-
gen entstehen, sind die Deckel mit einem Gewichtsausgleich verse-
hen. Griffe sind in oberer Stellung des Deckels gut erreichbar.

Siehe auch EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG, Anhang 1, Nr. 1.3.
2. Heizelemente von Vakuum-Verpackungsmaschinen sind so angeord-

net und gestaltet, dass deren Beriihren insbesondere beim Aufneh-
men von verpacktem Gut, vermieden ist.

3. Vakuum-Verpackungsmaschinen sind so zu betreiben, dass beim
Siegel- bzw. SchweiBvorgang keine gesundheitsschadlichen Verbren-
nungsgase entstehen kdnnen.

Die Temperatureinstellung der Heizelemente muss entsprechend
der packmittelspezifischen Eigenschaften vorgenommen werden.
3.2.10 Spiilrdume, Spiilzonen
3.2.10.1 FuBBbdéden

Gefdhrdung durch 1. unzureichende Rutschhemmung infolge gleitfordernder Stoffe
(z.B. Fette, organische Abfille, Wasser)
2. unzureichende Reinigungsmoglichkeit
3. unzureichende Reinigung
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Mafinahmen:

1.

Fufbdden in Spiilrdumen und Spiilzonen von

— Kiichen der Gastronomie,

— GroBkiichen der Gemeinschaftsverpflegung (Mensen, Kantinen,
Fernkiichen)
und

— Aufbereitungskiichen (Fast Food, Imbissbetriebe)

miissen der Bewertungsgruppe R 12 —V 4 entsprechen.

Fufbdden in Spiilrdumen und Spiilzonen von Kiichen fiir Gemein-

schaftsverpflegung in Heimen, Schulen, Kindertagesstatten, Sanato-
rien missen der Bewertungsgruppe R 11 entsprechen.

Fufbdden in Spiilrdumen und Spiilzonen von Kiichen fiir Gemein-
schaftsverpflegung in Krankenhdusern, Kliniken miissen der Bewer-
tungsgruppe R 12 entsprechen.

Siehe auch Merkblatt FufSboden in Arbeitsrdumen und Arbeits-
bereichen mit Rutschgefahr (GUV-R 181, bisher GUV 26.18).

. FuBbdden miissen leicht gereinigt werden kénnen, z.B. durch

— Einsatz leicht zu reinigender Bodenbeldge,

- Verwendung von Hohlkehlen am Ubergang zwischen FuBboden
und Wand,

— Vermeidung toter Ecken und

— Verzicht auf Bodenbeldge ohne Verdrangungsraum entlang von

Wanden oder ortsfesten Maschinenpodesten mit einer Breite von
ca. 150 mm.

Siehe auch § 20 Abs. 1 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allge-
meine Vorschriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1) und § 8 Abs. 1
und 2 der Arbeitsstdttenverordnung.

. Der Unternehmer muss einen Reinigungsplan erstellen, in dem min-

destens Folgendes enthalten sein muss:
— Wer reinigt?

— Wie wird gereinigt?

— Womit wird gereinigt?

— Wie oft muss gereinigt werden?

3.2.10.2 Wainde, Decken, Fenster, Tiiren

Gefdahrdung durch Mikroorganismen und Ungeziefer
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MaBnahmen: Wandflachen miissen aus wasserundurchldassigen, Wasser abstof3en-
den, abwaschbaren und nicht toxischen Materialien bestehen und eine
glatte Oberflache aufweisen, sodass sich Mikroorganismen nicht fest-
setzen kénnen.

Beschddigte Wandfldchen miissen umgehend in Stand gesetzt
werden.

Wande und Decken einschlief3lich deren Verkleidungen miissen so be-
schaffen sein, dass eventuell verbleibende Hohlraume fiir Schadlinge
unzuganglich sind.

Wande und Decken und deren Verkleidungen miissen so beschaffen
sein, dass sich keine Materialteilchen abldosen kénnen und die An-
sammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schim-
melbefall auf und hinter den Flachen vermieden wird.

Bei sichtbarem Befall von Wand- und Deckenflachen mit Schwarzschim-
mel missen die Ursachen vor der Beseitigung ermittelt und minimiert
werden.

Schimmelbefall muss insbesondere durch eine ausreichende Warme-
isolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Ver-
meidung von Hohlrdumen vermieden sein.

Das Verkleiden von Wdnden und Decken mit Paneelen ist zu ver-
meiden, da sich erfahrungsgemdp in den Hohlrdumen Schimmel
bildet und Schddlinge ansiedeln kdnnen.

Fenster und Tiiren miissen glatte und Wasser abweisende Oberfldchen
aufweisen, sodass sie leicht gereinigt und desinfiziert werden kénnen.
Beschldge und Griffe miissen leicht zu reinigen sein.

Fensterkonsolen sollten geneigt angeordnet werden, sodass auf
ihnen keine Gegenstdinde abgestellt werden konnen und damit
eine Reinigung erleichtert wird.

3.2.10.3 Beleuchtung

Gefdahrdung durch unzureichende Beleuchtung

MaBnahmen: Die Spiilbereiche oder -raume miissen nach § 19 Abs. 2 der Unfallverhii-
tungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1)
und § 7 der Arbeitsstattenverordnung ausreichend beleuchtet sein
durch

— Tageslicht
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oder

— kiinstliche Beleuchtung mit einer Nennbeleuchtungsstarke von min-
destens 500 Lux.
Siehe auch GUV-/BG-Regeln ,,Arbeitspldtze mit kiinstlicher
Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme* (GUV-R 131, bisher
GUV 17.9), ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher
ZH 1/190.1) und DIN 5034-1.

3.2.10.4 Raumklima

Gefdhrdung durch gesundheitlich nicht zutrdgliche Atemluft und unzureichende Raum-
temperaturen

MaBnahmen: Fir eine gesundheitlich zutragliche Atemluft und Raumtemperatur ist in
Spiilkiichen eine raumlufttechnische Anlage (Zu- und Abluftanlage) er-
forderlich. Davon kann nur bei Kleinstkiichen abgesehen werden, so-
fern durch ,,Freie Liiftung® eine gesundheitlich zutragliche Atemluft und
Raumtemperatur gewahrleistet ist. Eine Abluftanlage ist jedoch immer
dann erforderlich, wenn mit erh6htem Wrasenanfall zu rechnen ist.

Zu- und Abluftanlagen miissen so installiert sein, dass keine hygienisch
bedenkliche Luft zugefiihrt wird oder nachstrémen kann.

Die liiftungstechnische Auslegung der raumlufttechnischen An-
lage ist entsprechend der VDI-Richtlinie 2052 in Verbindung mit
DIN 1946-1 und DIN 1946-2 vorzunehmen.

Siehe auch § 18 der Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vor-
schriften“ (GUV-V A 1, bisher GUV 0.1).

Als Kleinstkiichen gelten solche, deren Wirme und Feuchte ab-
gebenden Geriite, z.B. Gargeriite, Spiilmaschinen, eine Gesamt-
anschlussleistung von weniger als 25 kW aufweisen.

Die Absaugung von Wrasen sollte unmittelbar an der Entstehungsstelle
erfolgen.

3.2.10.5 Insekten, Ungeziefer

Gefahrdung durch Insektenstiche und Ubertragung von Krankheitserregern

MaBnahmen: In Spiilkiichen miissen MaRnahmen zum Schutz gegen Insekten und
Ungeziefer getroffen sein.
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MapBnahmen sind z.B. die Anbringung von abnehmbaren und
reinigungsfdhigen Insektenschutzgittern aus rostfreiem Material
vor Fenstern, die gedffnet werden kdnnen.

3.2.10.6 Manuelles Spiilen
(Annahme, Sortieren, Spiilen, Abtrocknen, Ablegen)

Gefdahrdung durch 1. zerbrochenes Spiilgut infolge unzureichend bemessener Abstell-

MaRnahmen:

1.

flachen
. scharfe Gegenstande (z.B. Scherben, Splitter, Messer)
. Zersetzungsprodukte und Geriiche beim Sammeln von Abfdllen
. Vernachldssigen ergonomischer Prinzipien
. Feuchtigkeit
. Reinigungsmittel, Reinigungsflissigkeit

N O U™ W N

. Herabfallen von schwerem Kochgeschirr

In Spiilbereichen sind zur Vermeidung von Verletzungen durch um-
oder herabfallendes Spiilgut ausreichend bemessene Abstellflachen
vorzusehen.

. Bei manuellem Spiilen sind Arbeitsweisen anzuwenden, die das Risi-

ko von Verletzungen reduzieren, z.B. durch
— sorgfdltigen Umgang mit leicht zerbrechlichem Spiilgut
und

- separates Reinigen von scharfen und spitzen Gegenstdnden.

Glasbruch muss sofort entfernt werden.

. Zur Aufnahme anfallender Abfille, z.B. Speisereste, Papierserviet-

ten, sind geeignete ausreichend bemessene Sammelbehélter mit
dicht schlieBendem Deckel bereitzustellen und zu benutzen.

. Spultische und Spiilbecken miissen so beschaffen und angeordnet

sein, dass die Arbeiten unter ergonomisch giinstiger Korperhaltung
verrichtet werden konnen.

. Bei manuellen Spiilarbeiten sind geeignete Schutzhandschuhe be-

reitzustellen und zu benutzen.

Geeignete Hautschutz- und -pflegecremes sind bereitzuhalten und
anzuwenden.
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Siehe auch Technische Regeln fiir Gefahrstoffe TRGS 531 ,,Ge-
fdhrdung der Haut durch Arbeiten im feuchten Milieu (Feucht-
arbeit)“, GUV-/BG-Regeln ,,Benutzung von Schutzhandschuhen*
(GUV-R 195, bisher GUV 20.17) und ,,Benutzung von Hautschutz*
(BGR 197, bisher ZH 1/708).

6. Bei der Verrichtung von Spiilarbeiten ist zu beachten, dass die
Dosierung der Reinigungsmittel entsprechend der Dosieranleitung
des Herstellers erfolgt.

7. Beim Spiilen von schwerem Kochgeschirr, das beim Herabfallen zu
FuBverletzungen fiihren kann, sind Sicherheitsschuhe S2 zur Verfii-
gung zu stellen und zu tragen.

Siehe auch GUV-Regel ,,Benutzung von Fuf3- und Beinschutz*
(GUV-R 191, bisher GUV 20.16).

3.2.10.7 Maschinelles Spiilen
(Annahme, Sortieren, Aufgabe, Spiil- und Trocknungsvorgang, Abnahme)

Gefdhrdung durch 1.

Mafinahmen:
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zerbrochenes Spiilgut infolge unzureichend bemessener Abstell-
flachen

. scharfe Gegenstédnde (z.B. Scherben, Splitter, Messer)
. Zersetzungsprodukte und Geriiche beim Sammeln von Abfallen
. Quetsch- und Scherstellen an Transporteinrichtungen und Hub-

tiiren

. heifles Wasser

. Vernachldssigen ergonomischer Prinzipien
. Reinigungsmittel

. Wrasen und Spiilmitteldampfe

In Spiilbereichen sind zur Vermeidung von Verletzungen durch um-
oder herabfallendes Spiilgut ausreichend bemessene Abstellflachen

vorzusehen.

. Bei Sortierarbeiten sind Arbeitsweisen anzuwenden, die das Risiko
von Verletzungen reduzieren, z.B. durch sorgféltigen Umgang mit

leicht zerbrechlichem Spiilgut sowie scharfen und spitzen Gegen-

standen.
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3. Zur Aufnahme anfallender Abfille, z.B. Speisereste, Papierserviet-
ten, sind geeignete ausreichend bemessene Sammelbehdalter mit
dicht schlie3endem Deckel bereitzustellen und zu benutzen.

4. Die Gefahrstellen an den Transporteinrichtungen und an Hubtiiren
miissen vermieden oder gesichert bleiben.

Gefahrstellen an Transporteinrichtungen sind z.B. an Umlenk-
rollen, Spannrollen, Mitnehmern vorhanden.

Siehe auch DIN EN 60 335-1 und DIN EN 60 335-2-58.

5. Es muss sichergestellt sein, dass heifes Wasser nicht strahlartig aus
Offnungen der Maschine austritt.

Siehe auch DIN EN 60 335-1 und DIN EN 60 335-2-58.

6. Aufsetzregale auf Annahmetischen sind so zu gestalten und anzu-
ordnen, dass sowohl die Eingabe von Gldsern, Tassen oder Beste-
cken in die bereitgestellten Kérbe unter Beriicksichtigung ergono-
mischer Grundprinzipien erfolgen kann.

7. Reinigungsmittel miissen so zugefiihrt werden konnen, dass eine
Gefahrdung vermieden wird.

Bei der Dosierung der Reinigungsmittel miissen die vom Her-
steller vorgegebenen und eingestellten Werte eingehalten wer-
den.

Beim Umgang mit Reinigungsmitteln sind gegebenenfalls per-
sonliche Schutzausriistungen bereitzustellen und zu benutzen.
Der Umgang beinhaltet z.B. Austausch und Nachfiillen von Vor-
ratsbehdltern.

8. Ist an Geschirrspiilmaschinen mit erhohtem Auftreten von Schwaden
zu rechnen, missen diese an der Entstehungs- bzw. Austrittsstelle
abgesaugt werden.

3.2.10.8 Putzmaschinen fiir Bestecke und Metallgeschirr

Gefdhrdung durch 1. rotierende Trommel
2. Ultraviolette Strahlung
MaBnahmen: 1. Bei geschlossener Bauweise (Trommel in geschlossenem Gehduse)
ist der Deckel des Gehduses mit dem Antrieb verriegelt.

Bei offener Bauweise muss der Zugriff zu den Gefahrstellen verhin-
dert oder die Gefahrstellen durch Schutzeinrichtungen gesichert

145



GUV-R 111

bleiben, z.B. durch Schaltrahmen oder Schaltleisten vor dem gesam-
ten Gefahrbereich.

2. Wird zur Desinfektion UV-Licht eingesetzt, muss dieses so angeord-
net und betrieben werden, dass die Augen und die Haut der Versi-
cherten nicht geschadigt werden und eine gesundheitsgefahrdende
Einwirkung von Ozon ausgeschlossen ist.

Der Einschaltzustand von Leuchten mit UV-Licht muss eindeutig er-
kennbar sein.

Verkleidungen, die ohne Werkzeug gedffnet werden kdnnen, sind
durch Verriegelung gesichert.
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4  Zeitpunkt der Anwendung

Diese GUV-Regel ist anzuwenden ab Mai 2002, soweit nicht Inhalte dieser GUV-Regel
nach geltenden Rechtsnormen oder als allgemein anerkannte Regeln der Technik be-
reits zu beachten sind. Sie ersetzen die ,,Regeln fiir Sicherheit und Gesundheitsschutz
bei der Arbeit in Kiichen“ (GUV 16.9) vom Januar 1998.
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Anhang

Vorschriften und Regeln

Nachstehend sind die insbesondere zu beachtenden einschldgigen Vorschriften und Regeln zu-
sammengestellt; siehe auch Vorbemerkung.

1.

148

Gesetze/Verordnungen/Européische Richtlinien

(Bezugsquelle: Buchhandel
oder
Carl Heymanns Verlag KG, Luxemburger StraBe 449, 50939 Kéln)

Gesetz iiber technische Arbeitsmittel (Geritesicherheitsgesetz — GSG),
Erste Verordnung zum Gerétesicherheitsgesetz (Verordnung iiber das Inverkehrbringen elekt-
rischer Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen — 1. GSGV),
Die Erste Verordnung zum Geritesicherheitsgesetz ist die nationale Umset-
zung der EG-Niederspannungsrichtlinie 73/23/EWG
Sechste Verordnung zum Geratesicherheitsgesetz (Verordnung iiber das Inverkehrbringen
von einfachen Druckbehiltern — 6. GSGV),
Die Sechste Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz ist die nationale Um-
setzung der EG-Richtlinie tiber einfache Druckbehilter 87/404/EWG
Siebte Verordnung zum Geratesicherheitsgesetz (Gasverbrauchseinrichtungsverordnung
-7.GSGV),
Die Siebte Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz ist die nationale Umset-
zung der EG-Richtlinie fiir Gasverbrauchseinrichtungen 90/396/EWG
Achte Verordnung zum Geratesicherheitsgesetz (Verordnung iiber das Inverkehrbringen von
personlichen Schutzausriistungen — 8. GSGV),
Die Achte Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz ist die nationale Umset-
zung der EG-Richtlinie zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitglied-
staaten fiir personliche Schutzausriistungen 89/686/EWG
Neunte Verordnung zum Geratesicherheitsgesetz (Maschinenverordnung — 9. GSGV),
Die Neunte Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz ist die nationale Um-
setzung der EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EG
Zwédlfte Verordnung zum Gerétesicherheitsgesetz (Verordnung iiber das Inverkehrbringen von
Aufzligen — 12. GSGV),
Die Zwdlfte Verordnung zum Gerdtesicherheitsgesetz ist die nationale Um-
setzung der EG-Richtlinie iiber Aufziige 95/16/EG

Gesetz {iber die Durchfithrung von MaBnahmen des Arbeitsschutzes zur Verbesserung der
Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der Beschéftigten bei der Arbeit (Arbeitsschutzge-
setz — ArbSchG),

Gesetz liber Betriebsdrzte, Sicherheitsingenieure und andere Fachkrafte flir Arbeitssicherheit
(Arbeitssicherheitsgesetz — ASIG),

Verordnung tber Aufzugsanlagen (Aufzugsverordnung — AufzV),
Verordnung iiber Dampfkesselanlagen (Dampfkesselverordnung — DampfkV),
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Verordnung tiber Druckbehlter, Druckgasbehalter und Fiillanlagen (Druckbehalterverord-
nung — DruckbehV) mit zugehdrigen Technischen Regeln fiir Druckbehilter (TRB),

Verordnung zum Schutz vor gefihrlichen Stoffen (Gefahrstoffverordnung — GefStoffV) mit
zugehdrigen Technischen Regeln fiir Gefahrstoffe (TRGS), insbesondere

TRGS 531 Gefahrdung der Haut durch Arbeiten im feuchten Milieu (Feuchtarbeit),
TRGS 900 Grenzwerte in der Luft am Arbeitsplatz; Luftgrenzwerte,

Verordnung liber Arbeitsstétten (Arbeitsstdttenverordnung — ArbSt&ttV) mit zugehérigen
Arbeitsstattenrichtlinien (ASR),

Verordnung iiber Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Benutzung persénlicher
Schutzausriistungen bei der Arbeit (PSA-Benutzungsverordnung — PSA-BV),

Verordnung tiber Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der manuellen Handhabung von
Lasten bei der Arbeit (Lastenhandhabungsverordnung - LasthandhabV),

Verordnung iiber Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Benutzung von Arbeitsmitteln
bei der Arbeit (Arbeitsmittelbenutzungsverordnung — AMBV),

Jugendarbeitsschutzgesetz (JArbSchG),
Bauverordnungen der einzelnen Bundeslédnder,
Gaststéttengesetz (GaststéttenG),

Gesetz zur Verhiitung und Bekdmpfung tibertragbarer Krankheiten beim Menschen (Bundes-
seuchengesetz — BseuchG),

Gesetz zum Schutz vor gefihrlichen Stoffen (Chemikaliengesetz — ChemG),

Verordnung iiber den Bau und Betrieb von Gaststitten (Gaststéttenbauverordnung
- GastBauV) sowie Gaststadttenbauverordnungen einzelner Bundesldnder,

Gesetz zur Regelung der Sicherheitsanforderungen an Produkte und zum Schutz der
CE-Kennzeichnung (Produktsicherheitsgesetz — ProdSG).

Unfallverhiitungsvorschriften, Regeln fiir Sicherheit und Gesundheitsschutz,
Informationen, Grundsétze

(Bezugsquelle: Schriften mit GUV-Nummer zu beziehen vom zustindigen Unfallversicherungstrager
Schriften mit BGV- bzw. VBG-Nummer und BGR-/BGI bzw. ZH 1-Nummer zu beziehen vom
Carl Heymanns Verlag KG, Luxemburger Strafe 449, 50939 Koln)

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Allgemeine Vorschriften“ (GUV-V A1, bisher GUV 0.1),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Elektrische Anlagen und Betriebsmittel*
(GUV-V A 2, bisher GUV 2.10),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Arbeitsmedizinische Vorsorge® (GUV-V A 4, bisher GUV 0.6),
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Erste Hilfe“ (GUV-V A 5, bisher GUV 0.3),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Betriebsarzte, Sicherheitsingenieure und andere Fachkrafte fir
Arbeitssicherheit” (GUV-V A6/7, bisher GUV o.5),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Sicherheits- und Gesundheitsschutzkennzeichnung am Arbeits-
platz“ (GUV-V A8, bisher GUV 0.7),
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Unfallverhtitungsvorschrift ,,Larm*“ (GUV-V B 3, bisher GUV 9.20),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Kdlteanlagen, Warmepumpen und Kiihleinrichtungen“
(GUV-V D 4, bisher GUV 2.5),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Arbeiten mit Fliissigkeitsstrahlern” (GUV-V D 15, bisher GUV 3.9),

Unfallverhtitungsvorschrift ,,Verpackungs- und Verpackungshilfsmaschinen®
(BGV D 17, bisher VBG 76),

Unfallverhiitungsvorschrift ,,Nahrungsmittelmaschinen* (BGV D 18, bisher VBG 77),
Unfallverhtitungsvorschrift ,,Verwendung von Fliissiggas* (GUV-V D 34, bisher GUV 9.7),
Unfallverhtitungsvorschrift ,,Leitern und Tritte“ (GUV-V D 36, bisher GUV 6.4),
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Kraftbetriebene Arbeitsmittel“ (GUV-V 5, bisher GUV 3.0),
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Stetigférderer” (GUV-V 10, bisher GUV 4.11),
Unfallverhiitungsvorschrift ,,Fleischereimaschinen“ (VBG 19),

GUV-Regel ,,Lagereinrichtungen und -gerdte“ (GUV-R 1/428, bisher GUV 16.8),
BG-Regel ,Gaststédtten“ (BGR 110, bisher ZH 1/36),

BG-Regel ,,Backbetriebe“ (BGR 112, bisher ZH 1/40),

GUV-Regel ,,Arbeitsplatze mit kiinstlicher Beleuchtung und Sicherheitsleitsysteme*
(GUV-R 131, bisher GUV 17.9),

GUV-Regel ,,Ausriistung von Arbeitsstatten mit Feuerloschern® (GUV-R 133, bisher GUV 10.10),

BG-Regel ,,Einsatz von Feuerloschanlagen mit sauerstoffverdrangenden Gasen“
(BGR 134, bisher ZH 1/206),

BG-Regel ,,Personen-Notsignalanlagen® (BGR 139, bisher ZH 1/217),

Merkblatt FuBbdden in Arbeitsraumen und Arbeitsbereichen mit Rutschgefahr
(GUV-R 181, bisher GUV 26.18),

GUV-Regel ,,Benutzung von Schutzkleidung® (GUV-R 189, bisher GUV 20.19),

GUV-Regel ,,Benutzung von Atemschutzgerdten“ (GUV-R 190, bisher GUV 20.14),
GUV-Regel ,,Benutzung von FuB- und Beinschutz* (GUV-R 191, bisher GUV 20.16),
GUV-Regel ,,Benutzung von Augen- und Gesichtsschutz“ (GUV-R 192, bisher GUV 20.13),
GUV-Regel ,,Benutzung von Gehorschiitzern (GUV-R 194, bisher GUV 20.33),
GUV-Regel ,,Benutzung von Schutzhandschuhen® (GUV-R 195, bisher GUV 20.17),
BG-Regel ,,Benutzung von Hautschutz* (BGR 197, bisher ZH 1/708),

GUV-Regel ,,Benutzung von personlichen Schutzausriistungen gegen Absturz*
(GUV-R 198, bisher GUV 10.4),

BG-Regel ,,Optische Sicherheitsleitsysteme* (BGR 216, bisher ZH 1/190.1),
BG-Regel ,Verwendung von Fliissiggas“ (ZH 1/455),
GUV-Information ,,Treppen® (GUV-I 561, bisher GUV 26.19),
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BG-Information ,,Auswahlkriterien fiir Einrichtungen zur Einleitung von Rettungsmainahmen
an Einzelpersonen“ (BGI 667, bisher ZH 1/517),

BIA-Handbuch: Gepriifte Bodenbeldge — Positivliste (Arbeitsblatt 56 0210).

(Bezugsquelle: Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststétten,
Dynamostraie 7-11, 68165 Mannheim)

Alkohol im Betrieb und auf dem Arbeitsweg (ASI 0.07),
Arbeitsschutzausschuss (ASl 0.50),

Planeten-Riihr- und -knetmaschinen (ASI 2.11.5),

Fettbackgeréte und Fritteusen (ASI 2.15.1),

Speiseeisbereiter (ASI| 2.15.2),

Brot- und Aufschnittschneidemaschinen mit Rundmesser (ASI 2.18.1),
Brotschneidemaschinen (ASI 2.18.2),

Sicherheitsbeleuchtung in Arbeitsstétten (ASI 3.50),

Unfallsichere Gestaltung von FuBbdden (ASI 4.40),
Hauterkrankungen (ASI 8.04),

Personliche Schallschutzmittel (Gehdrschutz-Information) (ASI 8.10),
Hygiene in Kiichen (ASI 8.20),

Ortsfeste Fliissiggasversorgungsanlagen (ASI 8.31),

Haut und Beruf (ASI 8.60),

Haut und Beruf: Kennen Sie |hr Risiko? (ASI 8.61),

Brandschutz im Betrieb (ASI 9.30),

Vermeidung von Sturzgefahren (ASI 9.50),

Handlungsanleitung Betriebliche Geféhrdungs- und Risikobeurteilung (ASI 10.0),
Sicherheits-Check flir Gastronomiebetriebe (ASI 10.1).

Normen
(Bezugsquelle: Beuth Verlag GmbH, BurggrafenstraRe 6, 10787 Berlin
bzw.
VDE-Verlag GmbH, Postfach 12 23 o5, 10591 Berlin)
DIN EN 3-1 Tragbare Feuerloscher; Teil 1: Benennung, Funktionsdauer, Priifobjekte
der Brandklassen A und B,
DIN EN 294 Sicherheit von Maschinen; Sicherheitsabstdande gegen das Erreichen
von Gefahrstellen mit den oberen GliedmaBen,
DIN EN 349 Sicherheit von Maschinen; Mindestabstande zur Vermeidung des Quet-

schens von Korperteilen,

151



GUV-R 111

152

DIN EN 454

DIN EN 563

DINEN 574

DIN EN 614-1

DIN EN 954-1

DIN 1946-1

DIN 1946-2

DIN EN 1672-2

DIN EN 1674

DIN EN 1678

DIN EN 1974

DIN 5034-1
DIN 5046
DIN 10506
DIN EN 12 852

DIN EN 12 853

DIN 13157
DIN 13169
DIN 14 497
DIN 18 856
DIN 18 865-6
DIN 18 867-5
DIN 32615

Nahrungsmittelmaschinen; Planetenriihr- und -knetmaschinen; Sicher-
heits- und Hygieneanforderungen,

Sicherheit von Maschinen; Temperaturen beriihrbarer Oberflachen —
Ergonomische Daten zur Festlegung von Temperaturgrenzwerten fiir
heiBe Oberflachen,

Sicherheit von Maschinen; Zweihandschaltungen; Funktionelle Aspek-
te; Gestaltungsleitsatze,

Sicherheit von Maschinen; Ergonomische Gestaltungsgrundsatze;
Teil 1: Begriffe und allgemeine Leitsdtze,

Sicherheit von Maschinen; Sicherheitsbezogene Teile von
Steuerungen; Teil 1: Allgemeine Gestaltungsleitsatze,

Raumlufttechnik; Terminologie und graphische Symbole
(VDI-Liiftungsregeln),

Raumlufttechnik; Gesundheitstechnische Anforderungen
(VDI-Liiftungsregeln),

Nahrungsmittelmaschinen; Allgemeine Gestaltungsleitsatze;
Teil 2: Hygieneanforderungen,

Nahrungsmittelmaschinen; Teigausrollmaschinen; Sicherheits- und Hy-
gieneanforderungen,

Nahrungsmittelmaschinen; Gemiiseschneidmaschinen; Sicherheits-
und Hygieneanforderungen,

Nahrungsmittelmaschinen; Aufschnittschneidemaschinen; Sicherheits-
und Hygieneanforderungen,

Tageslicht in Innenrdumen; Teil 1: Allgemeine Anforderungen,
Haken fiir Fleisch und sonstige Lebensmittel; S-Haken,
Aufler-Haus-Verpflegung; Betriebsstatten,

Nahrungsmittelmaschinen; Vertikalkutter und Mixer; Sicherheits- und
Hygieneanforderungen,

Nahrungsmittelmaschinen; Handmixer und Handriihrer; Sicherheits-
und Hygieneanforderungen,

Erste Hilfe Material; Verbandkasten C,

Erste Hilfe Material; Verbandkasten E,

Kleinléschanlagen; Anforderungen, Priifung,

Grof3kiichengerdte; Fritteusen; Anforderungen und Priifung,
GroBkiichengerdte; Ausgabeanlagen; Spender,

Grof3kiichengerate; Fahrbare Gerdte; Teil 5: Bankettwagen beheizt,

Sahne- und Sodasiphon mit Kapsel; Begriffe, sicherheitstechnische
Anforderungen und Prifung,
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Klima am Arbeitsplatz und in der Arbeitsumgebung; Teil 5: Ergonomi-
sche Gestaltung von Kéltearbeitspldtzen,

Sicherheit von Maschinen; Elektrische Ausriistung von Maschinen —
Teil 1: Allgemeine Anforderungen,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 1: Allgemeine Anforderungen,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir Mikrowellenkochgerdte,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Herde, Brat-
und Backéfen und Kochplatten fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Fritteusen fiir
den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Bratplatten
und Kontaktgrills fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Mehrzweck-
Koch- und -Bratpfannen fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische HeiSumluft-
ofen, Dampfgerate und HeiBluftdampfer fiir den gewerblichen
Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Kochkessel
fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Strahlungs-
grillgerate und Toaster fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische
Warmeschréanke fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche

Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Warmhalte-
gerdte fiir den gewerblichen Gebrauch,

Sicherheit elektrischer Gerate fiir den Hausgebrauch und dhnliche
Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fiir elektrische Spiilmaschi-
nen fiir den gewerblichen Gebrauch,

Schutzarten durch Geh&use (IP Code),
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DIN VDE 0100 Bestimmungen fiir das Errichten von Starkstromanlagen mit Nennspan-
nungen bis 1000V,

DIN VDE 0105-100 Betrieb von elektrischen Anlagen
Achtung: DIN VDE 0105-1 (1983.07) gilt in Verbindung mit anderen Tei-
len von DIN VDE o105 bis auf Weiteres,

DIN VDE 0106 Schutz gegen elektrischen Schlag; Klassifizierung von elektrischen und
elektronischen Betriebsmitteln,

DIN VDE 0106-100 Schutz gegen elektrischen Schlag; Anordnung von Betatigungselemen-
ten in der Nahe beriihrungsgefahrlicher Teile,

DIN VDE 0110-1 Isolationskoordination fiir elektrische Betriebsmittel in Nieder-
spannungsanlagen; Teil 1: Grundsatze, Anforderungen und Priifungen.

DVGW Arbeitsblatter

(Bezugsquelle: Wirtschafts- und Verlagsgesellschaft Gas und Wasser mbH,
Josef-Wirmer-Strafe 1-3, 53123 Bonn)

DVGW G 600  Technische Regeln fiir Gasinstallationen,

DVGW G 634 Installation von Gasgerdten in gewerblichen Kiichen in Gebduden — Beson-
dere Anforderungen an Verbrennungsluftversorgung und Abgasfiihrung.

VDI-Richtlinien
(Bezugsquelle: Beuth Verlag GmbH, Burggrafenstrafie 6, 10787 Berlin)

VDI 2052 Raumlufttechnische Anlagen in Kiichen.



Die bisherigen ,,Regeln fiir Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit in Kii-
chen“ (GUV 16.9) vom Januar 1998 wurden vollstandig tiberarbeitet und in eine
GUV-Regel ,,Arbeiten in Kiichenbetrieben“ (GUV-R 111) {iberstellt.
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