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1. Einleitung

Frittieren und Fettbacken ist eine besondere Art der thermischen Behandlung von Le-
bensmitteln zur Herstellung von Speisen und Backwaren. Bei diesem Garverfahren wer-
den Lebensmittel schwimmend in heiBem Fett/Ol zubereitet. Die Temperaturen des Ol-/
Fettbades liegen zwischen 140 und 175 °C. Die in der Regel hierzu eingesetzten Gerdte
sind Fritteusen und Fettbackgeréte. Fiir dieses Garverfahren kann auch ein Wok einge-
setzt werden. Diese ASI soll die Risiken beim Betreiben von Fritteusen, Fettbackgerdten
und Woks aufzeigen und Hinweise zu deren Beseitigung bzw. Minimierung geben.
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2. Frittiergerate

2.1 Fritteuse

Die Fritteuse (Skizze 1) hat ein kleinflachiges tiefes Becken, das elektrisch oder mit Gas
beheizt wird. Die Fritteuse besitzt eine Gar- und eine Kaltzone. Die Heizeinrichtung ist
so angeordnet, dass unterhalb der Garzone - auf Grund physikalischer Gesetzmafig-
keiten — eine Kaltzone entsteht.

Die Kaltzone (Ruhezone) ist der Bereich unterhalb der Heizeinrichtung, in dem die Tem-
peratur des fliissigen Fettes/Oles niedriger ist als die Betriebstemperatur. Die Kaltzone
dient der Aufnahme der sich beim Frittieren vom Frittiergut ldsenden Bestandteile.

In einer Fritteuse werden tiberwiegend Lebensmittel mit hoherem Wasseranteil ther-
misch behandelt. Lebensmittel werden in einer Fritteuse sowohl blanchiert (vorgegart)
wie auch gegart und gebraunt (fertig gestellt, ausgebacken). Das Garen erfolgt bei einer
Temperatur von maximal 175 °C.

Oberhalb des Beckens befindet sich ein Schaumrand. Dieser Schaumrand dient der
Aufnahme des, insbesondere beim Frittieren stark wasserhaltiger Lebensmittel entste-
henden, Fettschaumes.

1 _+— Schaumrand

— Garzone

ececoecocee o | Heizeinrichtung

\/_--—- Kaltzone

Skizze 1
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2.2 Fettbackgerat

Das Fettbackgerat (Skizze 2) hat ein groBfldchiges, niedriges Becken, das in der Regel
elektrisch beheizt wird. Die Heizelemente befinden sich entweder im Beckenboden
oder ca. 20 mm tiber dem Beckenboden.

Fettbackgerate werden iiberwiegend fiir Lebensmittel mit geringem Wasseranteil ver-
wendet.

L — Garzone
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Skizze 2

2.3 Wok

Ein Wok ist eine hohe, durchgehend gewdélbte Pfanne, die in der asiatischen Kiiche zu
den wichtigsten Geraten gehort. Beim Wok gibt es, anders als bei Pfannen und Tépfen,
keinen Unterschied zwischen Boden und Wand; das ganze Gefaf ist als ,,Kugelkappe*
geformt. Beheizt werden Woks auf speziellen Gasbrennern mit hoher Leistung oder
Induktionsherden. Sie verfiigen im Gegensatz zu Fritteusen und Fettbackgeraten tiber
keinerlei Einrichtungen, die bei Uberschreiten einer bestimmten Fetttemperatur die
Energiezufuhr abschalten.
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3. Gefdhrdungen

Beim Umgang mit Fritteusen, Fettbackgeraten und Woks bestehen Gefahrdungen durch:
e  Fett-und Olbrande
e HeiBe Teile und heiBes Fett/0l
e  Fettdiinste
e Ungeeignete Aufstellung
e Quetsch- und Scherstellen an mechanischen Hubeinrichtungen
e  Heizenergie (Strom, Gas).

3.1 Fett- und Olbrinde

Tierische und pflanzliche Fette bzw. Ole sind bei thermischer Belastung einem Zerset-
zungsprozess unterworfen, der eine negative Verdnderung der brandtechnischen Ei-
genschaften des Siedefettes/-Oles bewirkt. In manchen Fillen kann sich die Selbstent-
zlindungstemperatur sogar bis in den Regelbereich des Thermostaten absenken.
Beglinstigt wird der Zersetzungsprozess u. a. durch hohe Gesamtbetriebszeit und hohe
Fetttemperaturen, groen Bratgutdurchsatz, Verschmutzung des Fettbades durch sich
vom Frittiergut losende Bestandteile sowie Ablagerungen an Wandungen, Einhdngekér-
ben und Heizeinrichtungen. Die urspriinglich wasserhell bis hellgelbe Farbe wechselt
mit zunehmender Alterung immer mehr ins Brdaunliche.

Rechtzeitiger Fett- bzw. Olwechsel ist daher ein wichtiger Aspekt, um Brinde zu ver-
meiden.

Jede Fritteuse und jedes Fettbackgerat ist mit einem Regelthermostaten und einem
Schutztemperaturbegrenzer ausgeriistet. Der Regelthermostat darf bis maximal 200°C
einstellbar sein. Der Schutztemperaturbegrenzer spricht bei einem Ausfall der Rege-
lung mit unzuldssiger Uberhitzung an und schaltet die Heizeinrichtung ab. Regelther-
mostat und Schutztemperaturbegrenzer sind voneinander unabhéngig.

Das Auslosen des Schutztemperaturbegrenzers, meistens zu erkennen am Ausfall der
Heizleistung, weist auf eine Storung in der Temperaturreglung hin. In diesem Fall ist
das Gerit auszuschalten und umgehend eine Fachfirma mit der Uberpriifung und In-
standsetzung des Gerates zu beauftragen.

An Woks sind weder Regelthermostate noch Schutztemperaturbegrenzer vorhanden.
Daher diirfen diese nur unter stindiger Beobachtung verwendet werden, um eine Uber-
hitzung des Ols ggf. frithzeitig erkennen zu kénnen. Die Beschéftigten sind hieriiber zu
unterweisen.

Die Flammeniiberwachung bei Gasbrennern sowie die Absperreinrichtungen miissen
leicht zugdnglich sein und diirfen nicht mit Alu-Folie o. &. umwickelt sein.
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3.2 HeiRe Teile und hei3es Fett/0l

Durch geeignete Griffe wird bei Fritteusen und Fettbackgerdten sichergestellt, dass das
Eintauchen und Herausnehmen des Frittierkorbes oder des Fettbackkorbes gefahrlos
moglich ist. Dies wird z. B. durch geeignetes warmeisolierendes Material und nach er-
gonomischen Prinzipien gestaltete Griffe erreicht (Abb. 1).

Abb. 1

Fiir herausnehmbare Korbe haben Fritteusen eine Haltevorrichtung, die ein sicheres
Einhaken der Kérbe gewdhrleistet. Bei einem versehentlichen Anstofien an den einge-
hakten Korb darf dieser nicht in das Fett-/Olbad zuriickfallen kénnen. An Fettbackge-
raten sollte im Regelfall ein seitliches Abtropfblech installiert sein, auf dem der Korb
sicher abgestellt werden kann.

Ausschwenkbare Heizeinrichtungen werden in oberster Stellung sicher gehalten.
Hierzu sind entweder Arretierungen erforderlich oder die Heizeinrichtung wird tber
den Schwerpunkt hinaus geschwenkt. Die Heizeinrichtung darf nicht selbsttdtig in
das Fett-/Olbad zuriickfallen. Ausschwenkbare Heizkérper an Geréten, die nach dem
1.10.1989 erstmals in Betrieb genommen wurden, diirfen auBerhalb des Frittierraumes
nicht betrieben werden kdnnen.
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Bei Gerdten mit einem Gesamtgewicht einschlieRlich Ol von mehr als 10 kg oder einem
Olinhalt groBer als 5 Liter ist eine Ablassvorrichtung vorhanden. Dies gilt auch fiir Geré-
te mit entfernbarem Olbehilter.

Ablassvorrichtungen von Fettbackgerdten und Fritteusen sind so gestaltet, dass heiBes
fliissiges Fett/Ol sicher abgelassen werden kann. Von wesentlicher Bedeutung ist:

Die Ablassvorrichtung (Hahn oder Schieber) darf sich nicht durch verse-
hentliches Ansto3en 6ffnen. Verhindert werden kann dieses z. B. durch ein
Ventil mit Klappgriff, durch einen Drehknopf oder durch den verdeckten Ein-
bau des Ventilstellteiles.

Die Konstruktion der Auslauféffnung gewahrleistet ein sicheres Ablassen in
den Auffangbehdlter oder in die Filtriervorrichtung.

Der Auslauf ist so dimensioniert, dass heiRes fliissiges Fett/Ol problemlos
abflielen kann.

Die Ablassvorrichtung ist so gestaltet und platziert, dass Personen mit ih-
rer Kleidung nicht an ihr festhaken oder hangen bleiben und dadurch das
Fettbackgerat oder die Fritteuse in ihrer Position verandern konnen. Gut be-
wahrt haben sich Ablassoffnungen, die senkrecht unterhalb des Beckens
angeordnet sind. In diesem Fall kann der Auffangbehalter sicher und nicht
storend direkt unter das Becken gestellt werden

Abb. 2
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Bei Tischgeriten ist das Ablassen von heiRem Fett/Ol mit zusatzlichen Unfallgefahren
verbunden. Die Ablassvorrichtung befindet sich im Regelfall an der Frontseite des Ge-
rates und ragt wahrend des Ablassens teilweise in den Arbeits- und Verkehrsbereich.
Dadurch ist ein Hangenbleiben mit der Kleidung moglich. Der Auffangbehalter wird
beim Ablassen des Fettes/Oles vor der Fritteuse oder dem Fettbackgerit, meistens im
Arbeits- oder Verkehrsbereich, aufgestellt. Damit nach dem Ablassen der Behdlter den
Weg nicht verstellt, ist dieser — mit heiBem Fett/Ol gefiillt — mdglichst bald an einen
anderen Ort zu transportiern. Gerdte, die durch Handkippung entleert werden, sind mit
Einrichtungen zu versehen, die dies gefahrlos ermdglichen, z. B. Handgriffe oder Aus-
gussnasen.

3.3 Fettdiinste

Die beim Ausbacken von Teigen und Frittieren von Lebensmitteln entstehenden Fett-
diinste sind zur Vermeidung arbeitsbedingter Gesundheitsgefahren mittels einer geeig-
neten Absaugung unmittelbar tiber der Entstehungsstelle abzusaugen. Diese Absaug-
anlagen sind mit geeigneten Aerosolabscheidern ausgestattet (Abb. 3).

Im Brandfall sollen die Aerosolabscheider einen Flammendurchschlag in nachfolgende
Anlagenteile verhindern. Dies wird z. B. durch den Einbau von Aerosolabscheidern der
Bauart A nach DIN 18869 ,,Grof3kiichengerdte - Einrichtungen zur Be- und Entliiftung
von gewerblichen Kiichen - Teil 5: Abscheider; Anforderungen und Priifung® erreicht.

Abb. 3
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Kiichenluftungshauben und ihre Komponenten (z. B. Aerosolabscheider) sind taglich
auf Verschmutzung zu priifen und bei Bedarf zu reinigen. Die durchgefiihrte Reinigung
ist zu dokumentieren.

Kiichenliiftungsdecken und ihre Komponenten sind monatlich auf Verschmutzung zu
priifen und bei Bedarf zu reinigen. Die durchgefiihrte Reinigung ist zu dokumentieren.
Dies gilt insbesondere fiir den Deckenhohlraum, sofern dieser mit der Kiichenabluft in
Verbindung kommen kann.

Einrichtungen der Abluftanlage (Abluftleitungen, Ventilatoren, Aggregatkammern) sind
mindestens halbjahrlich zu priifen und bei Bedarf zu reinigen.

Der Anteil gesundheitsgefdhrdender Stoffe in den Fettdiinsten erhdht sich mit zuneh-
mender Alterung des Fettes. Einer schnellen Alterung kann durch hdufiges Herausfil-
tern der Schwebstoffe aus dem Fett entgegengewirkt werden.

Schnelles Fettaltern kann auch durch ungenaue Temperaturregelung begriindet sein.
Deshalb sollte beim Betrieb von Fritteusen und Fettbackgeraten regelméagig ein Soll/Ist-
Vergleich der Fetttemperatur durchgefiihrt werden: Mit einem geeigneten Thermometer
wird die im Zentrum des Frittierkorbs tatsachlich vorhandene Fett-Temperatur festge-
stellt und mit dem auf dem Temperaturregler eingestellten Wert verglichen. Ist der ein-
gestellte Wert deutlich iiberschritten sollte ein Nachjustieren der Temperaturregelung
in Auftrag gegeben werden.

3.4 Aufstellung der Gerdte

Fritteusen, Fettbackgerdte und Woks sind so aufzustellen und zu betreiben, dass ein
ausreichender Bedienraum zur Verfligung steht, ein sicheres Reinigen méglich und
eine Bedienung unter ergonomisch giinstigen Gesichtspunkten gewdhrleistet ist.

Ausreichende Bewegungsflache am Arbeitsplatz steht zur Verfiigung, wenn die Tiefe
der freien Bewegungsflache an keiner Stelle weniger als 1,00 m betrdgt. Ist das Auf-
stellen an stark frequentierten Verkehrswegen nicht zu vermeiden, sollte die Tiefe der
freien Bewegungsflache mindestens 1,20 m betragen.

Fritteusen, Fettbackgerate und Woks sind standsicher aufzustellen. Das Aufstellen der
Gerate hat auf stabilen Untergestellen oder Tischen zu erfolgen. Die Arbeitshéhe (Ober-
kante Fett-/Olbecken) sollte ca. 850 - 900 mm betragen.

Ist ein Gerdt auf einem fahrbaren Untergestell installiert, miissen die Rollen mit Fest-
stellvorrichtungen ausgeriistet sein. Diese sind vor Inbetriebnahme des Gerdtes zu ar-
retieren.

Fritteusen werden hadufig neben dem Wasserbad (Bainmarie) aufgestellt. Wird in das
Wasserbad Wasser eingefiillt, kann Wasser in das mit Fett/Ol gefiillte Becken der Frit-
teuse geraten. Hinzu kommt die Gefahr, dass bei der Beschickung des Bainmarie ein
Behdltereinsatz in das Wasserbad fallen kann, mit der Folge einer Wasserbeaufschla-
gung in das Fettbad. So kann es z. B. durch Wassereintrag oder Wasserspritzer zum
Herausschleudern von heiRem Fett/Ol kommen.
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Fiir einen sicheren Betrieb ist zwischen den Frittiereinrichtungen und Gerdten, die
Wasser beinhalten (Bainmarie, Kochkessel etc.) ein Abstand von mindestens 900 mm
einzuhalten oder eine Spritzschutzeinrichtung (z. B. Abweisblech) mit einer Mindest-
hdhe von 350 mm zu installieren. Allerdings ist zu bedenken, dass die Installation einer
Spritzschutzeinrichtung zu Beeintrdchtigungen beim Arbeitsablauf fiihren kann. Aus
diesem Grund sollte die Lésung des Mindestabstandes von 900 mm zwischen den Ge-
raten bevorzugt werden.

Durch geeignete MaBnahmen ist sicherzustellen, dass aus vorhandenen selbsttatig
ausldsenden Feuerldschanlagen kein ungeeignetes Loschmittel, wie z. B. Wasser aus
Sprinkleranlagen, in das heiBe Fett/Ol gelangen kann. Bei der Aufstellung von Fritteu-
sen, Fettbackgerdten oder Woks ist darauf zu achten, dass sich in diesem Bereich keine
ungesicherten Sprinkler befinden.

3.5 Hebe- und Senkvorrichtungen

Bei Fritteusen oder Fettbackgerdten mit mechanisch angetriebenen Korbhebe- und
Korbsenkvorrichtungen erfolgt das Absenken langsam und kontinuierlich. In den End-
stellungen schaltet der Antrieb automatisch ab.

Zwischen den sich bewegenden Konstruktionsteilen diirfen sich keine Quetsch- und
Scherstellen befinden oder sie sind zu sichern, z. B. durch Einhalten von Sicherheits-
abstanden oder Anbringen von Verdeckungen zwischen bewegten und feststehenden
Teilen.

Bei handbetriebenen Hebe- und Senkvorrichtungen ist auf Leichtgédngigkeit und siche-
ren Betrieb zu achten. Die Kérbe werden in den Hebe- und Senkvorrichtungen sicher
gehalten.

3.6 Energieversorgung

Die bauseitige Elektro- und Gasinstallation der Gerdte muss den allgemein anerkann-
ten Regeln der Technik (z. B. VDE-Bestimmungen, DVGW-Regelwerk) entsprechen.

Anschlussmoglichkeiten sollen sich in der Nahe des Aufstellungsortes befinden. An-
schlussleitungen sind so zu verlegen, dass keine Behinderungen und Stolperstellen
entstehen. Sie miissen den mechanischen, chemischen und thermischen Belastungen
standhalten. Defekte Anschlussleitungen sind unverziiglich instand zu setzen oder
auszuwechseln.
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4. Betreiben von Fritteusen, Fettbackgerdaten und Woks

4.1 Befiillen

Vor dem Befiillen einer Frittiereinrichtung ist darauf zu achten, dass das Becken tro-
cken, die Fett-/Olablassvorrichtung geschlossen, die Heizeinrichtung abgeschaltet und
frei von abgelagerten Riickstédnden ist.

Auch ist immer darauf zu achten, dass sich der Kapillar-Fiihler des Temperaturreglers
und der des Schutztemperaturbegrenzers stets an den dafiir vorgesehenen Stellen be-
finden. Aus einer Lageverdanderung kann sich erhebliche Brandgefahr ergeben.

Abb. 4

Die Heizeinrichtung darf erst in Betrieb genommen werden, wenn das Fett-/Olbecken
bis zur unteren Fiillmarke gefiillt, mindestens aber die Heizflache der Heizeinrichtung
vollkommen von Fett/Ol umgeben ist. Andernfalls kommt es zur értlichen Uberhitzung
der Heizeinrichtung und die Folge wéren Fett-/Olbrénde.

Besonders grof} ist die Gefahr bei der Verwendung von Stangen- oder Blockfett. An der
eingeschalteten Heizeinrichtung verflissigt sich das Fett, gelangt auf die freiliegenden
Uiberhitzten Stellen der Heizung und entziindet sich. Wird zum Befiillen von Fritteusen
oder Fettbackgerdten Stangen- oder Blockfett verwendet, sollte dieses zunachst in ei-
nem geeigneten Behalter (Topf) verfliissigt und erst dann in das Becken eingefiillt wer-
den. Moderne Gerdte verfiigen hierfiir iber eine entsprechende Schmelzstufe in der
Temperaturregelung.

Das Becken einer Fritteuse oder eines Fettbackgerates darf nur bis zur oberen Fiillmarke
befiillt werden.
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4.2 Bedienen

Beim Bedienen der Fritteusen und Fettbackgerdte hat, um ein Herausschwappen des
heiBen Fettes/Oles zu vermeiden, das Eintauchen und Herausnehmen der Kérbe lang-
sam zu erfolgen.

Um ein Herausspritzen von Fett/Ol zu verhindern, diirfen keine zu nassen Lebensmittel
in das heiBe Fett/Ol eingebracht werden.

Fritteusen und Fettbackgerte diirfen nur bewegt werden, wenn das Fett/Ol erkaltet ist
oder das Becken zuvor mit einem dicht schlieBenden Deckel fest verschlossen wurde.

Beim Frittieren und Fettbacken ist arbeitsplatzbezogene Arbeitskleidung zu tragen.
Dies gilt auch fiir das Schuhwerk.

Verschiittetes oder herabtropfendes Fett/Ol ist sofort zu beseitigen, um das Ausrut-
schen von Personen zu verhindern. Sind die Arbeiten beendet oder unterbrochen und
befindet sich noch heiBes Fett/Ol in der Fritteuse oder im Fettbackgerit, so ist diese
mit einem geeigneten Deckel zu verschlie3en, damit ein versehentliches Hineingreifen
verhindert ist.

Das Bedienen der Fritteusen, Fettbackgerate und Woks darf nurvon geeigneten, im Um-
gang mit den Gerdten unterwiesenen Personen erfolgen.

Weil einem Fettbrand bestimmte Anzeichen (u. a. sehr starkes Fettrauchen) vorausge-
hen, sind Fritteusen, Fettbackgerdte und Woks nur unter Beobachtung zu betreiben.

4.3 Ablassen und Transport von Fett/Ol

Beim Fett-/Olablassen und Fett-/Olfiltern sind zur Vermeidung von Verbrennungen
an Handen und Unterarmen als persénliche Schutzausriistung mindestens geeignete
Handschuhe aus warmeisolierendem Material mit langen Stulpen zu benutzen.

Das Ablassen von heiRem Fett/Ol ist ausschlieBlich in dafiir geeignete Behilter zulis-
sig.

Geeignete Behalter sind:
e ausreichend bemessen, nicht zu schwer und standsicher,
e mitstabilen und ergonomisch gestalteten Tragegriffen versehen,

e austemperatur- und formbestandigem Material (Plastikeimer, auch mehre-
re ineinander gestellte Eimer, sind nicht geeignet),

e mit Einrichtungen, die das Uberschwappen des heiRen Fettes verhindern,
wie z. B. dicht schlieRende Deckel, ausgeriistet,

e miteiner Ausgussnase versehen, die das AusgieBen in gebiindeltem Strahl
sicherstellen.

ASI|  Frittiergerdte 13



4.4 Reinigung
Vor dem Reinigen einer Fritteuse oder eines Fettbackgerdtes ist sicherzustellen, dass

sich im Becken kein heies Fett/Ol mehr befindet und dass zuvor abgelassenes heifes
Fett/Ol aus dem Arbeitsbereich entfernt wurde.

Die Heizeinrichtung darf wahrend der Reinigung, wenn sie nicht von Warme aufneh-
mendem Medium (z. B. Wasser) umgeben ist, nicht eingeschaltet werden.

Durch das trockene Aufheizen konnen Schdden an der Heizeinrichtung entstehen, die
beim nachfolgenden Arbeiten mit den Gerdten zu Gefdhrdungen fithren kdnnen. Aufer-
dem kann es zu Verbrennungen an der Heizeinrichtung kommen.

Das Reinigen mit aggressiven Reinigungsmitteln sollte moglichst vermieden werden.
Werden derartige Mittel verwendet, hat dies entsprechend der Bedienungsanleitung
des Herstellers und der Betriebsanweisung zu erfolgen. Diese beinhaltet u. a. das Be-
nutzen persdnlicher Schutzausriistung, wie z. B. geeignete Handschuhe und Schutz-
brille.

4.5 Bedienungspersonen

Personen, die an Fritteusen, Fettbackgerdaten oder Woks beschaftigt werden, sind vor-
her eingehend zu unterweisen.

Ihnen sind die Bedienungsanleitungen und erforderlichenfalls ergdnzende Betriebsan-
weisungen (s. Anhang) zuganglich zu machen.

Die Unterweisung ist bei Bedarf, aber mindestens einmal jahrlich, zu wiederholen.

Bedienungspersonen haben an Fritteusen und Fettbackgerdten arbeitstdglich nach
dem ersten Ingangsetzen durch Inaugenscheinnahme die Funktionstiichtigkeit der
Einrichtungen, wie z. B. Regelthermostat (Lagednderung) und Absaugeinrichtung, zu
kontrollieren.

Festgestellte Mdngel sind dem Vorgesetzten sofort mitzuteilen. Sie sind umgehend zu

beheben. Bei gravierenden sicherheitstechnischen Mangeln, wie z. B. Ausfall eines
Thermostaten, ist das Gerat nicht weiter zu betreiben.
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5. Brandbekdampfung

Speisedl- und Speisefettbrande miissen mit speziellen, dafiir geeigneten und amtlich
gepriiften Feuerldschern bekampft werden.

Abb. 5

Diese Feuerloscher erhalten nach bestandener Priifung das Piktogramm der Brandklas-
se Fund im Schriftfeld den erganzenden Herstellerhinweis ,,Geeignet zum Léschen von
Speisedl- und Speisefettbranden® (siehe Abb. 5).

Das bezifferte Loschvermogen (Loschleistung) eines Fettbrandloschers unterteilt sich
in die Kategorien:

5F / 25F / 40F / 75F.

Die Ziffer bedeutet die Fiillmenge in Liter des abzuléschenden Brandpriifgerates (Priif-
objektes) nach DIN EN 3. Das heift, dass z. B. ein Feuerléscher 40 F an einer Frittierein-
richtung mit einer Fiillmenge von 40 Litern gepriift wurde.

Ungeachtet der Grundausstattung von Kiichen mit Feuerloschern miissen zusatzlich
zur Bekdampfung von Fettbréanden diese geeigneten Feuerléscher vorhanden sein, wenn
Speisedle oder Speisefette zu Frittierzwecken erhitzt werden. Dies gilt auch bei der Ver-
wendung von Woks.

Zur Sicherstellung einer effektiven Brandbekdampfung ist auch das ndhere raumliche

Umfeld unter dem Gesichtspunkt der Auswahl des geeigneten Loschgerates/L6schmit-
tels beziiglich der vorhandenen Brandklassen unbedingt zu beriicksichtigen!
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5.1 Loschanlagen

Flr Frittiereinrichtungen mit mehr als 50 Liter Fiillmenge ist eine geeignete selbsttatig
wirkende ortsfeste Feuerldscheinrichtung/Feuerléschanlage mit geeigneten Léschmit-
tel fir Speisedl- und Speisefettbrande zu installieren.

Disen fiir den Filterbereich

Handausloser

Diisen fiir die Gerate
(mit Schutzkappe)

Anschlussbehalter mit
Loschmittelflasche

Abb. 6

Die Fiillmenge ergibt sich nach DIN 18856 aus der ,,Nutzfiillmenge“ und der Fiillmenge
unterhalb der Heizeinrichtung.

Bei mehreren Becken errechnet sich die Fiillmenge aus der Addition der einzelnen
Fiillmengen. Auf eine Addition kann verzichtet werden, sofern der Abstand der Becken
600 mm betrdgt. Untersuchungen haben ergeben, dass bei einem Abstand von 600 mm
keine Brandiibertragung auf nebeneinander befindliche Gerdte mehr stattfindet.

Auf eine Addition der einzelnen Fiillmengen kann ebenfalls verzichtet werden, sofern
sich zwischen den Becken eine mind. 350 mm hohe nicht brennbare Abtrennung be-
findet.
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Auf eine ortsfeste Feuerldscheinrichtung kann bei einer Fiillmenge bis 100 | verzichtet
werden, wenn die nachfolgenden MaBnahmen getroffen sind:

(@ Fiir den Betrieb der Fritteuse muss eine Betriebsanweisung erstellt werden
(s. Anhang) und am Betriebsort jederzeit zugédnglich sein.

Die Betriebsanweisung muss mindestens folgende Inhalte umfassen:

e Angaben aus den Betriebsanleitungen der Geradtehersteller, soweit sie
fir den sicheren Betrieb erforderlich sind.

e MaBnahmen und Verhalten bei Stérungen an der Fritteuse.

e Kontrolle der Becken auf Leckagen und der Sicherheitseinrichtungen auf
Beschddigungen.

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

(b) Alle Bedienpersonen sind auf Grundlage der Betriebsanweisung zu unterwei-
sen und haben die Betriebsanweisung zu beachten.

(©) In Betrieb befindliche Fritteusen miissen standig unter Beobachtung bleiben.

d) Ab 50 | Fiillmenge sind mindestens drei Feuerléscher mit entsprechend
nachgewiesener Eignung bereitzustellen.

Im Einzelfall kénnen zusatzliche, besondere Manahmen aufgrund von Brandrisiken
bzw. Risikoanalysen erforderlich sein, z. B. ein Brandsicherheitsdienst durch die Feu-
erwehr.

Loschanlagen mit Sauerstoff verdrangenden Gasen eignen sich nur bedingt zum Lo6-
schen von Fettbranden, da der Kiihleffekt gering ist und daher mit Riickziindungen
gerechnet werden muss. Hinzu kommt noch die mogliche Gefahrdung von Personen
durch die meisten dieser Loschmittel.

Keinesfalls darf ein Fett-/Olbrand mit normalem Wasser abgeldscht werden. Die Folgen
waren verheerend. Das Wasser wiirde wegen des grofReren Gewichtes ins heifle Fett/
Ol eintauchen und aufgrund der hohen Fett-/Oltemperaturen schlagartig verdampfen.
Der Wasserdampf wiirde dann heies, eventuell brennendes Fett/Ol aus dem Becken
herausschleudern und Personen gefahrden.
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Betriebsanweisung Musterbetrieb
Betreiben von Fettbackgerd-

Verantwortlich: Mustermann ten und Fritteusen

Arbeitsplatz, Tatigkeitsbereich:
Musterbereich
1. Anwendungsbereich

| | Diese Betriebsanweisung gilt fiir das Betreiben von Fettbackgeriiten und Fritteusen

2. Gefahren fiir Mensch und Umwelt
Verbrennungen oder Verbrihungen durch:
+ Heilles Fett
« Fettdiinste
« Fett- und Olbrénde
« Heille Oberflachen
Quetsch- und Scherstellen an mechanischen Hebeeinrichtungen
Brandgefahr durch Uberhitztes Fett

3. Schutzmafnahmen und Verhaltensregeln

Betreiben der Fettbackgeréte und Fritteusen nur von geeigneten, im Umgang mit den Geréten

unterwiesenen Personen

Arbeitstéglich nach dem ersten Ingangsetzen die Funktionsfahigkeit der Sicherheitseinrichtun-

gen, z. B. Regelthermostat, Absaugeinrichtung, kontrollieren

Befiillen

« Vor dem Befiillen einer Frittiereinrichtung darauf achten, dass das Becken trocken, die Fett-
Olablassvorrichtung geschlossen, die Heizeinrichtung abgeschaltet und frei von abgelager-
ten Ricksténden ist

+ Die Heizeinrichtung erst in Betrieb nehmen, wenn das Fett-/Olbecken bis zur unteren Fiill-
marke gefillt, mindestens aber die Heizfldche der Heizeinrichtung vollkommen von Fett/Ol
umgeben ist

«» Beim Befiillen mit Stangen- oder Blockfett, sollte dieses zun#chst in einem geeigneten Be-
hélter (Topf) verfliissigt und erst dann in das Becken eingeflllt werden

« Das Becken maximal bis zur oberen Fillmarke befallen

Bedienen

+ Kérbe langsam in das heifle Fettes/Oles eintauchen bzw. herausnehmen

+ Keine zu nassen Lebensmittel in das heite Fett/Ol einbringen

« Fettbackgerate und Fritteusen nur bewegen, wenn das Fett/Ol erkaltet ist oder das Becken

zuvor mit einem dicht schlieBenden Deckel fest verschlossen wurde

Arbeitsplatzbezogene Arbeitskleidung und Schuhwerk tragen

Verschiittetes oder herab tropfendes Fett/Ol sofort beseitigen

Sind die Arbeiten beendet oder unterbrochen und befindet sich noch heiles Fett/Ol in der

Frittiereinrichtung, so ist diese mit einem geeigneten Deckel zu verschliefen

« Abl und Transport von Fett/Ol

+ Beim Fett/Ol Ablassen und Filtern sind geeignete Handschuhe aus Wirme isolierendem Ma-
terial mit langen Stulpen zu benutzen

« Ablassen von heiRem Fett/Ol nur in hitzebestandige, verschlieftbare Behalter

«+ Transport des abgelassenen Fettes/Oles nur in geschlossenen Behéltern bzw. nach ausrei-
chender Abkihlung

Reinigung

+ Sicherstellen, dass sich im Becken kein heiBes Fett/Ol mehr befindet

+ Abgelassenes heiftes Fett/Ol aus dem Arbeitsbereich entfernen

« Sicherstellen, dass die Heizeinrichtung, wahrend der Reinigung nicht eingeschaltet werden
kann

« Mbglichst keine aggressiven Reinigungsmittel verwenden. Bedienungsanleitung des Herstel-
lers und die entsprechende Betriebsanweisung beachten

+ Absaugeinrichtung regelmafig entsprechend den Einsatzbedingungen reinigen

18 AS| Frittiergerdte



4. Verhalten bei Stérungen

Bei sicherheitsrelevanten Storungen, z. B. Ausfall eines Thermostaten, Gerét nicht weiter be-
treiben und Vorgesetzten informieren
Bei Fettbranden: Fettbrandlischer benutzen - auf keinen Fall mit Wasser loschen!

5. Erste Hilfe
Ruhe bewahren
Ersthelfer heranziehen
Notruf: 112
Unfall melden

6. Instandhaltung; Entsorgung
Instandsetzung nur durch hierzu beauftragte fachkundige Personen bzw. Fachfirmen
Entsorgung des verbrauchten Fettes entsprechend des innerbetrieblichen Entsorgungsplanes

Datumn: Unterschrift:
Unternehmer/Geschéftsleitung

Néchster

Uberpriifungstermin:

Dieser Entwurf muss durch arbeitsplatz- und tétigkeitsbezogene Angaben ergénzt werden
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