Merkblatt:
Brandschutz bei Fritteusen

A) Historie

1999 Nach den Versuchen der Berufsgenossenschaft Nahrungs-
mittel BGN Einflihrung der Fettbrandl&scher, zugelassen nach DIN
V 14406-5 (grundséatzlich Priifung an einem Fettbrandobjekt mit
36 kg Fettmenge).

2001 Forderung der BGR 111 nach einem L&scher bei Anlagen bis
50 Liter Fettinhalt, dartiber hinaus Forderung nach Léschanlage.

2005 Nennung der Brandklasse F, allerdings nur als Buchstabe mit
entsprechender Beschreibung der Brandguter in der DIN EN 2.

10/07 Endgliltige Einflihrung durch die Beschreibung von Symbol
und Prifverfahren fur tragbare Feuerléschgeréate in der DIN EN 3-
7; ab diesem Zeitpunkt Mdglichkeit der Typprifung von Feuerls-
schern und Beschriftung mit Symbol und Rating.

Die Ausriistung von Kiichenbetrieben erfolgt noch nach der derzeit
glltigen BGR 111, Ausgabe 10/06 (s. nachstehend).

B) Zulassung nach DIN EN 3-7 erfolgt an einem von
vier verschiedenen Priifobjekten:

Lésch- | Volumen des Prifgerat Zulassige | Mindest-
vermogen | Speisedls bei | MaBe in mm | Fiillmenge | funktions-
Priifbrand der Feuer dauer
5F 5+ D=200 2,3 6
25F 25+, x=578 y=289 2,3,6 9
40 F 40 *1o x=600 y=450 2,3,6,9 12
75F 7510 x=1000 y=500 | 2,3,6,9 15

Die Kennzeichnung auf den Geraten erfolgt im oberen Teil des
Bschriftungsbildes mit:

Das bisherige deutsche Brandobjekt mit 36 kg ist vergleichbar
dem neuen 40F. Léschdecken nach DIN EN 1869 sind gepriift nur
bis 3 kg Fettmenge.

c) BGR 111 Brandschutz in Kiichenbetrieben;
Ausgabe 10/06

1) Aligemein
3.3 Brandschutz
3.3.1 Einrichtungen zur Brandbekdampfung

Je nach Brandgefahrdung der in den Rdumen vorhande-
nen Betriebseinrichtungen und Arbeitsstoffe missen zum
L&schen moéglicher Entstehungsbrénde entsprechende
Einrichtungen zur Brandbek&mpfung vorhanden sein.
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3.3.1.1 Einrichtungen zur Brandbek&mpfung sind z.B. Lschanla-
gen, -einrichtungen oder -geréate.
Siehe auch § 22 Abs. 1 und 2 der Unfallverhltungsvor-
schrift "Grundsatze der Pravention" (BGV A1), § 3 Abs. 1
der Arbeitsstattenverordnung und BG-Regel "Ausristung
von Arbeitsstétten mit Feuerléschern" (BGR 133).

3.3.1.2 Zusétzlich zur Grundausstattung von Kiichen mit Feuerlo-
schern missen, wenn Speisedle oder Speisefette zu
Frittierzwecken erhitzt werden, Feuerléscheinrichtungen
mit nachgewiesener Eignung zum L&schen von Speisedl-
und Speisefettbranden vorhanden sein. Beim Einsatz von
Fritteusen gelten besondere MaBnahmen, die in Ab-
schnitt 1.2.12 des Anhanges 1 im Einzelnen beschrieben
sind.

1.2.12 Fritteusen

Zusétzlich zu der Grundausstattung von Kiichen mit Feu-
erlédschern missen Feuerldscheinrichtungen mit nachge-
wiesener Eignung zum L&schen von Speisedl- und
Speisefettbranden nach DIN V 14 406-5 vorhanden sein,
bei einer

e Fillmenge bis 50 | mindestens 1 Feuerldscher,
e Fillmenge von mehr als 50 | eine ortsfeste Feuerldscheinrich-
tung.

Auf eine ortsfeste Feuerléscheinrichtung kann bei einer Fillmenge
bis 100 | verzichtet werden, wenn die nachfolgenden MaBnahmen
getroffen sind:

a) Fur den Betrieb der Fritteuse muss eine Betriebsanweisung
erstellt werden und am Betriebsort jederzeit zuganglich sein.
Die Betriebsanweisung muss mindestens folgende Inhalte
umfassen:

e Angaben aus den Betriebsanleitungen der Geratehersteller,
soweit sie fUr den sicheren Betrieb erforderlich sind.

e MaBnahmen und Verhalten bei Stérungen an der Fritteuse.

e Kontrolle der Becken auf Leckagen und der Sicherheitsein-
richtungen auf Beschadigungen.

¢ Angaben zu den Eigenschaften der verwendeten Frittierfette.
e Handhabung der Feuerldscheinrichtungen.
e MaBnahmen und Verhalten im Brandfall.

b) Alle Bedienpersonen sind auf der Grundlage der Betriebsan-
weisung zu unterweisen und haben die Betriebsanweisung
zu beachten.

@)
-

In Betrieb befindliche Fritteusen missen standig unter Beob-
achtung bleiben.

Ab 50 L Fillmenge sind mindestens drei Feuerldscher mit
entsprechend nachgewiesener Eignung nach DIN V 14 406-5
bereitzustellen.

Im Einzelfall kdnnen zusatzliche, besondere MaBnahmen auf
Grund von Brandrisiken bzw. Risikoanalysen erforderlich sein,
z. B. ein Brandsicherheitsdienst durch die Feuerwehr.

Die Eignung des Feuerldschers und der ortsfesten Feueldsch-
einrichtung zum L&schen von Speisedl-und Speisefettbran-
den muss durch eine Herstellerbescheinigung nachgewiesen
sein.

Feuerldscher nach DIN EN 3 mit einer Léschmittelfilimenge
von 6kg bzw. 6L sind zu bevorzugen.

d) Das Léschen von Ol- und Fettbrénden mit Léschdecken kann
nach den bisherigen Erfahrungen nicht mehr zugelassen wer-
den, weil dies mit einem unakzeptablen Verbrennungsrisiko
fir den Benutzer verbunden ist.

Bei mehreren Becken errechnet sich die Flllmenge aus der
Addition der einzelnen Fullmengen.



Auf eine Addition kann verzichtet werden, sofern der Abstand der
Becken 600 mm betrédgt. Untersuchungen haben ergeben, dass
bei einem Abstand von 600 mm keine Brandibertragung mehr
stattfindet.

Auf eine Addition der einzelnen Flllmengen kann ebenfalls ver-
zichtet werden, sofern sich zwischen den Becken eine minde-
stens 350 mm hohe, nicht brennbare Abtrennung befindet.

Wadersloh, 08.07.2008
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