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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 heißem Fett/Öl zubereitet. Die Temperaturen des Öl-/
Fettbades liegen zwischen 140 und 175 ˚C. Die in der Regel hierzu eingesetzten Geräte 
sind Fritteusen und Fettbackgeräte. Für dieses Garverfahren kann auch ein Wok einge-
setzt werden. Diese ASI soll die Risiken beim Betreiben von Fritteusen, Fettbackgeräten 
und Woks aufzeigen und Hinweise zu deren Beseitigung bzw. Minimierung geben.
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2. Frittiergeräte

2.1 Fritteuse
Die Fritteuse (Skizze 1) hat ein kleinflächiges 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 Gesetzmäßig-
keiten – eine Kaltzone entsteht. 
Die Kaltzone (Ruhezone) ist der Bereich unterhalb der Heizeinrichtung, in dem die Tem-
peratur des flüssigen Fettes/Öles niedriger ist als die Betriebstemperatur. Die Kaltzone 
dient der Aufnahme der sich beim Frittieren vom Frittiergut lösenden Bestandteile.

In einer Fritteuse werden überwiegend Lebensmittel mit höherem Wasseranteil ther-
misch behandelt. Lebensmittel werden in einer Fritteuse sowohl blanchiert (vorgegart) 
wie auch gegart und gebräunt (fertig gestellt, ausgebacken). Das Garen erfolgt bei einer 
Temperatur von maximal 175 ˚C.
Oberhalb des Beckens be�ndet sich ein Schaumrand. Dieser Schaumrand dient der 
Aufnahme des, insbesondere beim Frittieren stark wasserhaltiger Lebensmittel entste-
henden, Fettschaumes.

Skizze 1
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2.2 Fettbackgerät
Das Fettbackgerät (Skizze 2) hat ein großflächiges, niedriges Becken, das in der Regel 
elektrisch beheizt wird. Die Heizelemente be�nden sich entweder im Beckenboden 
oder ca. 20 mm über dem Beckenboden.
Fettbackgeräte werden überwiegend für Lebensmittel mit geringem Wasseranteil ver-
wendet.

Skizze 2

2.3 Wok
Ein Wok ist eine hohe, durchgehend gewölbte Pfanne, die in der asiatischen Küche zu 
den wichtigsten Geräten gehört. Beim Wok gibt es, anders als bei Pfannen und Töpfen, 
keinen Unterschied zwischen Boden und Wand; das ganze Gefäß ist als „Kugelkappe“ 
geformt. Beheizt werden Woks auf speziellen Gasbrennern mit hoher Leistung oder 
Induktionsherden. Sie verfügen im Gegensatz zu Fritteusen und Fettbackgeräten über 
keinerlei Einrichtungen, die bei Überschreiten einer bestimmten Fetttemperatur die 
Energiezufuhr abschalten.
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3. Gefährdungen

Beim Umgang mit Fritteusen, Fettbackgeräten und Woks bestehen Gefährdungen durch: 

•	 Fett- und Ölbrände 

•	 Heiße Teile und heißes Fett/Öl 

•	 Fettdünste 

•	 Ungeeignete Aufstellung 

•	 Quetsch- und Scherstellen an mechanischen Hubeinrichtungen

•	 Heizenergie (Strom, Gas).

3.1 Fett- und Ölbrände
Tierische und pflanzliche Fette bzw. Öle sind bei thermischer Belastung einem Zerset-
zungsprozess unterworfen, der eine negative Veränderung der brandtechnischen Ei-
genscha©en des Siedefettes/-Öles bewirkt. In manchen Fällen kann sich die Selbstent-
zündungstemperatur sogar bis in den Regelbereich des Thermostaten absenken.
Begünstigt wird der Zersetzungsprozess u. a. durch hohe Gesamtbetriebszeit und hohe 
Fetttemperaturen, großen Bratgutdurchsatz, Verschmutzung des Fettbades durch sich 
vom Frittiergut lösende Bestandteile sowie Ablagerungen an Wandungen, Einhängekör-
ben und Heizeinrichtungen. Die ursprünglich wasserhell bis hellgelbe Farbe wechselt 
mit zunehmender Alterung immer mehr ins Bräunliche. 
Rechtzeitiger Fett- bzw. Ölwechsel ist daher ein wichtiger Aspekt, um Brände zu ver-
meiden.

Jede Fritteuse und jedes Fettbackgerät ist mit einem Regelthermostaten und einem 
Schutztemperaturbegrenzer ausgerüstet. Der Regelthermostat darf bis maximal 200˚C 
einstellbar sein. Der Schutztemperaturbegrenzer spricht bei einem Ausfall der Rege-
lung mit unzulässiger Überhitzung an und schaltet die Heizeinrichtung ab. Regelther-
mostat und Schutztemperaturbegrenzer sind voneinander unabhängig.

Das Auslösen des Schutztemperaturbegrenzers, meistens zu erkennen am Ausfall der 
Heizleistung, weist  auf eine Störung in der Temperaturreglung hin. In diesem Fall ist 
das Gerät auszuschalten und umgehend eine Fach�rma mit der Überprüfung und In-
standsetzung des Gerätes zu beau©ragen.

An Woks sind weder Regelthermostate noch Schutztemperaturbegrenzer vorhanden. 
Daher dürfen diese nur unter ständiger Beobachtung verwendet werden, um eine Über-
hitzung des Öls ggf. frühzeitig erkennen zu können. Die Beschä©igten sind hierüber zu 
unterweisen.
Die Flammenüberwachung bei Gasbrennern sowie die Absperreinrichtungen müssen 
leicht zugänglich sein und dürfen nicht mit Alu-Folie o. ä. umwickelt sein.
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3.2 Heiße Teile und heißes Fett/Öl
Durch geeignete Gri¬e wird bei Fritteusen und Fettbackgeräten sichergestellt, dass das 
Eintauchen und Herausnehmen des Frittierkorbes oder des Fettbackkorbes gefahrlos 
möglich ist. Dies wird z. B. durch geeignetes wärmeisolierendes Material und nach er-
gonomischen Prinzipien gestaltete Gri¬e erreicht (Abb. 1).

Abb. 1

Für herausnehmbare Körbe haben Fritteusen eine Haltevorrichtung, die ein sicheres 
Einhaken der Körbe gewährleistet. Bei einem versehentlichen Anstoßen an den einge-
hakten Korb darf dieser nicht in das Fett-/Ölbad zurückfallen können. An Fettbackge-
räten sollte im Regelfall ein seitliches Abtrop¯lech 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 über 
den Schwerpunkt hinaus geschwenkt. Die Heizeinrichtung darf nicht selbsttätig in 
das Fett-/Ölbad zurückfallen. Ausschwenkbare Heizkörper an Geräten, die nach dem 
1.10.1989 erstmals in Betrieb genommen wurden, dürfen außerhalb des Frittierraumes 
nicht betrieben werden können.
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Bei Geräten mit einem Gesamtgewicht einschließlich Öl von mehr als 10 kg oder einem 
Ölinhalt größer als 5 Liter ist eine Ablassvorrichtung vorhanden. Dies gilt auch für Gerä-
te mit entfernbarem Ölbehälter.

Ablassvorrichtungen von Fettbackgeräten und Fritteusen sind so gestaltet, dass heißes 
flüssiges Fett/Öl sicher abgelassen werden kann. Von wesentlicher Bedeutung ist: 

•	 Die Ablassvorrichtung (Hahn oder Schieber) darf sich nicht durch verse-
hentliches Anstoßen ö¬nen. Verhindert werden kann dieses z. B. durch ein 
Ventil mit Klappgri¬, durch einen Drehknopf oder durch den verdeckten Ein-
bau des Ventilstellteiles. 

•	 Die Konstruktion der Auslaufö¬nung gewährleistet ein sicheres Ablassen in 
den Au¬angbehälter oder in die Filtriervorrichtung. 

•	 Der Auslauf ist so dimensioniert, dass heißes flüssiges Fett/Öl problemlos 
abfließen kann. 

•	 Die Ablassvorrichtung ist so gestaltet und platziert, dass Personen mit ih-
rer Kleidung nicht an ihr festhaken oder hängen bleiben und dadurch das 
Fettbackgerät oder die Fritteuse in ihrer Position verändern können. Gut be-
währt haben sich Ablassö¬nungen, die senkrecht unterhalb des Beckens 
angeordnet sind. In diesem Fall kann der Au¬angbehälter sicher und nicht 
störend direkt unter das Becken gestellt werden

Abb. 2
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Bei Tischgeräten ist das Ablassen von heißem Fett/Öl mit zusätzlichen Unfallgefahren 
verbunden. Die Ablassvorrichtung be�ndet sich im Regelfall an der Frontseite des Ge-
rätes und ragt während des Ablassens teilweise in den Arbeits- und Verkehrsbereich. 
Dadurch ist ein Hängenbleiben mit der Kleidung möglich. Der Au¬angbehälter wird 
beim Ablassen des Fettes/Öles vor der Fritteuse oder dem Fettbackgerät, meistens im 
Arbeits- oder Verkehrsbereich, aufgestellt. Damit nach dem Ablassen der Behälter den 
Weg nicht verstellt, ist dieser – mit heißem Fett/Öl gefüllt – möglichst bald an einen 
anderen Ort zu transportiern. Geräte, die durch Handkippung entleert werden, sind mit 
Einrichtungen zu versehen, die dies gefahrlos ermöglichen, z. B. Handgri¬e oder Aus-
gussnasen.  

3.3 Fettdünste
Die beim Ausbacken von Teigen und Frittieren von Lebensmitteln entstehenden Fett-
dünste sind zur Vermeidung arbeitsbedingter Gesundheitsgefahren mittels einer geeig-
neten Absaugung unmittelbar über 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 „Großküchengeräte - Einrichtungen zur Be- und Entlü©ung 
von gewerblichen Küchen - Teil 5: Abscheider; Anforderungen und Prüfung“ erreicht.

Abb. 3
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Küchenlü©ungshauben und ihre Komponenten (z. B. Aerosolabscheider) sind täglich 
auf Verschmutzung zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen. Die durchgeführte Reinigung 
ist zu dokumentieren. 
Küchenlü©ungsdecken und ihre Komponenten sind monatlich auf Verschmutzung zu 
prüfen und bei Bedarf zu reinigen. Die durchgeführte Reinigung ist zu dokumentieren. 
Dies gilt insbesondere für den Deckenhohlraum, sofern dieser mit der Küchenablu© in 
Verbindung kommen kann. 
Einrichtungen der Ablu©anlage (Ablu©leitungen, Ventilatoren, Aggregatkammern) sind 
mindestens halbjährlich zu prüfen und bei Bedarf zu reinigen.

Der Anteil gesundheitsgefährdender Sto¬e in den Fettdünsten erhöht sich mit zuneh-
mender Alterung des Fettes. Einer schnellen Alterung kann durch häu�ges Heraus�l-
tern der Schwebsto¬e aus dem Fett entgegengewirkt werden. 
Schnelles Fettaltern kann auch durch ungenaue Temperaturregelung begründet sein. 
Deshalb sollte beim Betrieb von Fritteusen und Fettbackgeräten regelmäßig ein Soll/Ist-
Vergleich der Fetttemperatur durchgeführt werden: Mit einem geeigneten Thermometer 
wird die im Zentrum des Frittierkorbs tatsächlich vorhandene Fett-Temperatur festge-
stellt und mit dem auf dem Temperaturregler eingestellten Wert verglichen. Ist der ein-
gestellte Wert deutlich überschritten sollte ein Nachjustieren der Temperaturregelung 
in Au©rag gegeben werden.

3.4 Aufstellung der Geräte
Fritteusen, Fettbackgeräte und Woks sind so aufzustellen und zu betreiben, dass ein 
ausreichender Bedienraum zur Verfügung steht, ein sicheres Reinigen möglich und 
eine Bedienung unter ergonomisch günstigen Gesichtspunkten gewährleistet ist.

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

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

Ist ein Gerät auf einem fahrbaren Untergestell installiert, müssen die Rollen mit Fest-
stellvorrichtungen ausgerüstet sein. Diese sind vor Inbetriebnahme des Gerätes zu ar-
retieren.

Fritteusen werden häu�g neben dem Wasserbad (Bainmarie) aufgestellt. Wird in das 
Wasserbad Wasser eingefüllt, kann Wasser in das mit Fett/Öl gefüllte Becken der Frit-
teuse geraten. Hinzu kommt die Gefahr, dass bei der Beschickung des Bainmarie ein 
Behältereinsatz 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 heißem Fett/Öl kommen. 
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Für einen sicheren Betrieb ist zwischen den Frittiereinrichtungen und Geräten, die 
Wasser beinhalten (Bainmarie, Kochkessel etc.) ein Abstand von mindestens 900 mm 
einzuhalten oder eine Spritzschutzeinrichtung (z. B. Abweisblech) mit einer Mindest-
höhe von 350 mm zu installieren. Allerdings ist zu bedenken, dass die Installation einer 
Spritzschutzeinrichtung zu Beeinträchtigungen beim Arbeitsablauf führen kann. Aus 
diesem Grund sollte die Lösung des Mindestabstandes von 900 mm zwischen den Ge-
räten bevorzugt werden.

Durch geeignete Maßnahmen ist sicherzustellen, dass aus vorhandenen selbsttätig 
auslösenden Feuerlöschanlagen kein ungeeignetes Löschmittel, wie z. B. Wasser aus 
Sprinkleranlagen, in das heiße Fett/Öl gelangen kann. Bei der Aufstellung von Fritteu-
sen, Fettbackgeräten oder Woks ist darauf zu achten, dass sich in diesem Bereich keine 
ungesicherten Sprinkler be�nden. 

3.5 Hebe- und Senkvorrichtungen
Bei Fritteusen oder Fettbackgeräten 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 dürfen sich keine Quetsch- und 
Scherstellen be�nden oder sie sind zu sichern, z. B. durch Einhalten von Sicherheits-
abständen oder Anbringen von Verdeckungen zwischen bewegten und feststehenden 
Teilen.
Bei handbetriebenen Hebe- und Senkvorrichtungen ist auf Leichtgängigkeit und siche-
ren Betrieb zu achten. Die Körbe werden in den Hebe- und Senkvorrichtungen sicher 
gehalten.

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

Anschlussmöglichkeiten sollen sich in der Nähe des Aufstellungsortes be�nden. An-
schlussleitungen sind so zu verlegen, dass keine Behinderungen und Stolperstellen 
entstehen. Sie müssen den mechanischen, chemischen und thermischen Belastungen 
standhalten. Defekte Anschlussleitungen sind unverzüglich instand zu setzen oder 
auszuwechseln.
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4. Betreiben von Fritteusen, Fettbackgeräten und Woks

4.1 Befüllen
Vor dem Befüllen einer Frittiereinrichtung ist darauf zu achten, dass das Becken tro-
cken, die Fett-/Ölablassvorrichtung geschlossen, die Heizeinrichtung abgeschaltet und 
frei von abgelagerten Rückständen ist.

Auch ist immer darauf zu achten, dass sich der Kapillar-Fühler des Temperaturreglers 
und der des Schutztemperaturbegrenzers stets an den dafür vorgesehenen Stellen be-
�nden. Aus einer Lageveränderung kann sich erhebliche Brandgefahr ergeben.

Abb. 4

Die Heizeinrichtung darf erst in Betrieb genommen werden, wenn das Fett-/Ölbecken 
bis zur unteren Füllmarke gefüllt, mindestens aber die Heizfläche der Heizeinrichtung 
vollkommen von Fett/Öl umgeben ist. Andernfalls kommt es zur örtlichen Überhitzung 
der Heizeinrichtung und die Folge wären Fett-/Ölbrände.

Besonders groß ist die Gefahr bei der Verwendung von Stangen- oder Blockfett. An der 
eingeschalteten Heizeinrichtung verflüssigt sich das Fett, gelangt auf die freiliegenden 
überhitzten Stellen der Heizung und entzündet sich. Wird zum Befüllen von Fritteusen 
oder Fettbackgeräten Stangen- oder Blockfett verwendet, sollte dieses zunächst in ei-
nem geeigneten Behälter (Topf) verflüssigt und erst dann in das Becken eingefüllt wer-
den. Moderne Geräte verfügen hierfür über eine entsprechende Schmelzstufe in der 
Temperaturregelung.

Das Becken einer Fritteuse oder eines Fettbackgerätes darf nur bis zur oberen Füllmarke 
befüllt werden.
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4.2 Bedienen
Beim Bedienen der Fritteusen und Fettbackgeräte hat, um ein Herausschwappen des 
heißen Fettes/Öles zu vermeiden, das Eintauchen und Herausnehmen der Körbe lang-
sam zu erfolgen.

Um ein Herausspritzen von Fett/Öl zu verhindern, dürfen keine zu nassen Lebensmittel 
in das heiße Fett/Öl eingebracht werden.

Fritteusen und Fettbackgeräte dürfen nur bewegt werden, wenn das Fett/Öl erkaltet ist 
oder das Becken zuvor mit einem dicht schließenden Deckel fest verschlossen wurde.

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

Verschüttetes oder herabtropfendes Fett/Öl ist sofort zu beseitigen, um das Ausrut-
schen von Personen zu verhindern. Sind die Arbeiten beendet oder unterbrochen und 
be�ndet sich noch heißes Fett/Öl in der Fritteuse oder im Fettbackgerät, so ist diese 
mit einem geeigneten Deckel zu verschließen, damit ein versehentliches Hineingreifen 
verhindert ist.

Das Bedienen der Fritteusen, Fettbackgeräte und Woks darf nur von geeigneten, im Um-
gang mit den Geräten unterwiesenen Personen erfolgen. 

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

4.3 Ablassen und Transport von Fett/Öl
Beim Fett-/Ölablassen und Fett-/Öl�ltern sind zur Vermeidung von Verbrennungen 
an Händen und Unterarmen als persönliche Schutzausrüstung mindestens geeignete 
Handschuhe aus wärmeisolierendem Material mit langen Stulpen zu benutzen. 

Das Ablassen von heißem Fett/Öl ist ausschließlich in dafür geeignete Behälter zuläs-
sig.

Geeignete Behälter sind: 

•	 ausreichend bemessen, nicht zu schwer und standsicher, 

•	 mit stabilen und ergonomisch gestalteten Tragegri¬en versehen, 

•	 aus temperatur- und formbeständigem Material (Plastikeimer, auch mehre-
re ineinander gestellte Eimer, sind nicht geeignet),

•	 mit Einrichtungen, die das Überschwappen des heißen Fettes verhindern, 
wie z. B. dicht schließende Deckel, ausgerüstet, 

•	 mit einer Ausgussnase versehen, die das Ausgießen in gebündeltem Strahl 
sicherstellen. 
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4.4 Reinigung
Vor dem Reinigen einer Fritteuse oder eines Fettbackgerätes ist sicherzustellen, dass 
sich im Becken kein heißes Fett/Öl mehr be�ndet und dass zuvor abgelassenes heißes 
Fett/Öl aus dem Arbeitsbereich entfernt wurde.

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

Durch das trockene Au´eizen können Schäden an der Heizeinrichtung entstehen, die 
beim nachfolgenden Arbeiten mit den Geräten zu Gefährdungen führen können. Außer-
dem kann es zu Verbrennungen an der Heizeinrichtung kommen.

Das Reinigen mit aggressiven Reinigungsmitteln sollte möglichst 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 persönlicher Schutzausrüstung, wie z. B. geeignete Handschuhe und Schutz-
brille.

4.5 Bedienungspersonen
Personen, die an Fritteusen, Fettbackgeräten oder Woks beschä©igt werden, sind vor-
her eingehend zu unterweisen.

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

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

Bedienungspersonen haben an Fritteusen und Fettbackgeräten arbeitstäglich nach 
dem ersten Ingangsetzen durch Inaugenscheinnahme die Funktionstüchtigkeit der 
Einrichtungen, wie z.  B. Regelthermostat (Lageänderung) und Absaugeinrichtung, zu 
kontrollieren.

Festgestellte Mängel sind dem Vorgesetzten sofort mitzuteilen. Sie sind umgehend zu 
beheben. Bei gravierenden sicherheitstechnischen Mängeln, wie z.  B. Ausfall eines 
Thermostaten, ist das Gerät nicht weiter zu betreiben.
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5. Brandbekämpfung

Speiseöl- und Speisefettbrände müssen mit speziellen, dafür geeigneten und amtlich   
geprü©en Feuerlöschern bekämp© werden. 

Abb. 5

Diese Feuerlöscher erhalten nach bestandener Prüfung das Piktogramm der Brandklas-
se F und im Schri©feld den ergänzenden Herstellerhinweis „Geeignet zum Löschen von 
Speiseöl- und Speisefettbränden“ (siehe Abb. 5).

Das bezi¬erte Löschvermögen (Löschleistung) eines Fettbrandlöschers unterteilt sich 
in die Kategorien:
5 F / 25 F / 40 F / 75 F.
Die Zi¬er bedeutet die Füllmenge in Liter des abzulöschenden Brandprüfgerätes (Prüf-
objektes) nach DIN EN 3. Das heißt, dass z. B. ein Feuerlöscher 40 F an einer Frittierein-
richtung mit einer Füllmenge von 40 Litern geprü© wurde.

Ungeachtet der Grundausstattung von Küchen mit Feuerlöschern müssen zusätzlich 
zur Bekämpfung von Fettbränden diese geeigneten Feuerlöscher vorhanden sein, wenn 
Speiseöle oder Speisefette zu Frittierzwecken erhitzt werden. Dies gilt auch bei der Ver-
wendung von Woks.

Zur Sicherstellung einer e¬ektiven Brandbekämpfung ist auch das nähere räumliche 
Umfeld unter dem Gesichtspunkt der Auswahl des geeigneten Löschgerätes/Löschmit-
tels bezüglich der vorhandenen Brandklassen unbedingt zu berücksichtigen!
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5.1 Löschanlagen
Für Frittiereinrichtungen mit mehr als 50 Liter Füllmenge ist eine geeignete selbsttätig 
wirkende ortsfeste Feuerlöscheinrichtung/Feuerlöschanlage mit geeigneten Löschmit-
tel für Speiseöl- und Speisefettbrände zu installieren.

Abb. 6

Die Füllmenge ergibt sich nach DIN 18856 aus der „Nutzfüllmenge“ und der Füllmenge 
unterhalb der Heizeinrichtung.

Bei mehreren Becken errechnet sich die Füllmenge aus der Addition der einzelnen 
Füllmengen. Auf eine Addition kann verzichtet werden, sofern der Abstand der Becken 
600 mm beträgt. Untersuchungen haben ergeben, dass bei einem Abstand von 600 mm  
keine Brandübertragung auf nebeneinander be�ndliche Geräte mehr statt�ndet.
Auf eine Addition der einzelnen Füllmengen kann ebenfalls verzichtet werden, sofern 
sich zwischen den Becken eine mind. 350 mm hohe nicht brennbare Abtrennung be-
�ndet.
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Auf eine ortsfeste Feuerlöscheinrichtung kann bei einer Füllmenge bis 100 l verzichtet 
werden, wenn die nachfolgenden Maßnahmen getro¬en sind:

(a) Für den Betrieb der Fritteuse muss eine Betriebsanweisung erstellt werden  
 (s. Anhang) und am Betriebsort jederzeit zugänglich sein.

 Die Betriebsanweisung muss mindestens folgende Inhalte umfassen:

•	 Angaben aus den Betriebsanleitungen der Gerätehersteller, soweit sie 
für den sicheren Betrieb erforderlich sind. 

•	 Maßnahmen und Verhalten bei Störungen an der Fritteuse. 

•	 Kontrolle der Becken auf Leckagen und der Sicherheitseinrichtungen auf 
Beschädigungen. 

•	 Angaben zu den Eigenscha©en der verwendeten Frittierfette. 

•	 Handhabung der Feuerlöscheinrichtungen. 

•	 Maßnahmen und Verhalten im Brandfall. 

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

(c) In Betrieb be�ndliche Fritteusen müssen ständig unter Beobachtung bleiben.

(d) Ab 50 l Füllmenge sind mindestens drei Feuerlöscher mit entsprechend   
 nachgewiesener Eignung bereitzustellen.

Im Einzelfall können zusätzliche, besondere Maßnahmen aufgrund von Brandrisiken 
bzw. Risikoanalysen erforderlich sein, z. B. ein Brandsicherheitsdienst durch die Feu-
erwehr.

Löschanlagen mit Sauersto¬ verdrängenden Gasen eignen sich nur bedingt zum Lö-
schen von Fettbränden, da der Kühle¬ekt gering ist und daher mit Rückzündungen 
gerechnet werden muss. Hinzu kommt noch die mögliche Gefährdung von Personen 
durch die meisten dieser Löschmittel.

Keinesfalls darf ein Fett-/Ölbrand mit normalem Wasser abgelöscht werden. Die Folgen 
wären verheerend. Das Wasser würde wegen des größeren Gewichtes ins heiße Fett/
Öl eintauchen und aufgrund der hohen Fett-/Öltemperaturen schlagartig verdampfen.
Der Wasserdampf würde dann heißes, eventuell brennendes Fett/Öl aus dem Becken 
herausschleudern und Personen gefährden.
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Anhang 
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