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1. Gefahrdungsbeurteilung

Gefahrdungsbeurteilung — insbesondere

» Beurteilung auftretender Gefahrdungen und
» Festlegung geeigneter SchutzmalRnahmen

unter Beachtung

» einschlagiger Regelwerke sowie

» der Hinweise aus den Betriebsanleitungen
der Hersteller (z. B. Fahrzeug, Gerate)

Zum Beispiel:
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2. Arbeltsraume

Zubereitungs-, Verkaufsbereiche
e Ausreichende HOhe

* Ausreichender 29
Bewegungsfreiraum

 Ausreichender Luftraum

Beurteilung und Festlegung im Rahmen der Gefahrdungsbeurteilung:
Insbesondere unter Bericksichtigung der Kdrpermal3e, der Anzahl und der
Tatigkeiten der Beschéaftigten — vorzugsweise mindestens 2,20 m lichte H6he
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3. Aufstiege

Stufenmalle, z. B.
Tiefe, 150 mm
Breite,,;;, 300 mm

* Immer zusatzliche Trittstufe(n), wenn die Flache des Fahrzeuginnenraumes mehr als 50 cm tiber dem Boden liegt

* Inder Regel zuséatzliche Trittstufe(n) bereits bei < 50 cm lGber dem Boden (— Beurteilung/Festlegung in Gefahrdungsbeurteilung)
« Trittstufen: vorzugsweise aul3en am Fahrzeug fest angeordnet — z. B. Roste, Lochblech (kein Riffelblech)

» Falls Trittstufe nicht realisierbar, Bereitstellung eines geeigneten Auftritts (fir Aul3enbereich bevorzugt Roste, Lochblech)

» Griffglinstig angeordnete Halteeinrichtungen wie z. B. Haltegriffe, je nach Einstiegshohe ggf. beidseitig (— Gef.beurteilung)
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4. Fulshdden

R 12

Rutschhemmung
R 12

Anlehnend an z. B. ASR ,FulRbdden”
(Fast-Food-Kuchen, Imbissbetriebe)

—mind. R 12
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5. Elektrische Anlagen
und Betriebsmittel

» Schutz gegen elektrischen Schlag (z. B. aktive Teille isoliert)
* In der Regel Einsatz von RCD’s (FI-Schutzschalter) mit 30 mA
* In feuchten Raumen/Bereichen z. B. spritzwassergeschitzte Ausfuhrung — IP X4 (54)
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6. Kunstliche Beleuchtung

Kunstliche Nennbeleuchtungsstarke
von in der Regel 500 Lux an den Arbeitsplatzen
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7. Raumklima einschliel3lich Zu- und Abluft ,

Ziel: gesundheitlich zutragliches Raumklima

Grundsatzlich Einzelfallentscheidunqg, z. B.

o Zuluft: natdrliche Luftung gewahrleisten durch

a) entsprechend grof3e Luftungsoffnungen:
z. B. offene / gedffnete Verkaufsklappe, Zugangstire

b) zusatzliche Offnungen in der geschlossenen Zugangstire
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7. Raumklima einschlieldlich Zu- und Abluft ,,

o Abluft
a) Uber Dachluken (1, 2) N\
la Dauerhafte Offnung ins Freie x '\

direkt oberhalb Grillgerat

\

b) Uber grol3flachige, gebtffnete Verkaufsklappe und
geodffnete Dachluke bzw. getffnete Zugangstur

— bei Gewahrleistung Querstromung bzw. Vermeidung Hitzestau

z. B. Betrieb Fritteuse, Brat- und Grillgerate im Bereich der Verkaufsklappe maoglich

. : .. T . : . Betrieb der Fritteuse bei
(Beurteilung Einzelfall unter Beriicksichtigung z. B. Gerateleistung, Betriebsdauer) gedfineter Verkaufsklappe

f’\ 1c

’\ Dachluke mittig
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7. Raumklima einschlieldlich Zu- und Abluft ,,

o Abluft

c) Abluftanlage bel erhdhtem Fettdampf- oder Wrasenanfall:
Z. B. bei Fritteusen, Brat- und Grillgeraten,
ungunstiger Gerateaufstellung (z. B. Wand)

Liaftungshauben
« Ausstattung mit Aerosolabscheidern:
I. d. R. Bauart F-1 (fraher: A)
 Regelmaliige Kontrolle der Abluftkomponenten

auf Verschmutzung

« Bei Bedarf deren Reinigung
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7. Raumklima einschliel3lich Zu- und Abluft ,,

Gewahrleistung ausreichender Zu- und Abluft

auch bereits bel vorbereitenden Tatigkeiten
— z. B. geoffnete Zugangsture, Dachluke(n),
Verkaufsklappe, Abluftanlage

Minimierung Warmestrahlung
— durch moglichst grof¥flachige Glasscheiben

direkt vor den Grillgeraten,
z. B. bel Hahnchengrillfahrzeugen

Hinweis: Eine technische Uberwachung der r
Abgasabflihrung gemall DVGW Arbeitsblatt G 631 ist
nicht erforderlich (— Fahrzeuge sind ausgenommen)
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8. Flussiggas-Flaschenanlagen ,,

Ldftungs-
offnung

oder
[\

Laftungs-
offnung

Verbot:
Keine Flasche
direkt im Innenraum

Beispielhafte 11-kg-Flaschenanlage

1

AbschlieRbarer Flaschenschrank, dicht zum Innenraum,
ztindquellenfrei, i. d. R. nur von auf3en zuganglich

Flaschenschrank mit ausreichender Feuerwiderstandsfahigkeit
(mind. 20 Minuten) zum Fahrzeuginnenraum

Liftungsoffnung ins Freie, Mindestgrofie 100 cm?
Flaschen-Halterungen, fest mit dem Fahrzeug verbunden
Zweistufige Sicherheitsdruckregeleinrichtung ,S2SR”

(_Safety two Stages Regulator - bis__herige Bezeichnung:
Uberdrucksicherheitseinrichtung (UDS)),

mit Sichtanzeige, optional mit Manometer

Schlauchleitung, max. 40 cm lang

Rohrleitung, fest verlegt

Mind. 2 Luftungsoffnungen, immer eine standig offene
Luftungsoffnung im Bodenbereich, MindestgrofRe jeweils 100 cm?

Gasgerat mit Flammenuiberwachungseinrichtung (Ztindsicherung),
Anschlussdruck Gasgerate 50 mbar, ggf. auch 30 mbar
(— entsprechend Versorgungsanlage)

Gerate-Absperreinrichtung im
Fahrzeuginnenraum, vor jedem
Gasgerat, leicht zuganglich
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8. Flussiggas-Flaschenanlagen ,, Dichtheitskontrolle
der Anschlussverbindung vor
a) In Fahrzeugen: Gasentnahme aus gleichzeitig Inbetriebnahme unter Druck
4 Flaschen mit je bis zu 16 kg oder nach jedem Anschluss,
« 2 Flaschen mitje > 16 kg < 33 kg Flaschenwechsel (z. B.
b) AuRerhalb des Fahrzeuges (z. B. im Freien): mittels Lecksuchspray)

Max. 8 Flaschen zur gleichzeitigen Gasentnahme

Beispiel:
Gleichzeitige
Gasentnahme
aus max. 4 x
11-kg-Flaschen
im Fahrzeug-
Flaschenkasten

Keine Zindquellen im Flaschenkasten
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8. Flissiggasanlagen mit Tanks

Tank - Installation und Betrieb 2 4 5
Fassungsvermaogen je Tank max. 200 | Y \ \

Anordnung Tank: Kasten etc. dicht gegeniber Fahrzeuginnenraum

Gasformige Entnahme (— Einbau gemal} Kennzeichnung Hersteller)

Dauerhaft fest mit dem Fahrzeug verbunden, z. B. Spannbander \\

Inhaltsanzeige sichtbar (ggf. mittels Fernanzeige) 6,7 Aufstellraum
. i . unten ggf.

Ausreichender Bewegungsbereich um Flllanschluss offen

Abstand zw. Fullanschluss und Luftungs6ffnungen zum Fahrzeuginnern mind. 0,5 m

NOo Ok owdhRE

Eintragung Tank in Fahrzeugpapiere immer erforderlich -

8. Druckregeleinrichtung mit Sicherheitseinrichtungen gegen
unzulassig hohen Druckanstieg (z. B. ,OPSO* + ,PRV*)— N
fir Entnahmeleistungen > 1,5 kg/h:

z. B. Brenngastanks, Mehrflaschenanlagen
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8. Flissiggasanlagen - Organisatorische Anforderungen

o Gefahrdungsbeurteilung* durchfihren und dokumentieren

» Ggf. Zoneneinteilung durchfihren und Explosionsschutzdokument* /
(mit Schutzkonzept) erstellen DGUV Grundsatz
« Betriebsanweisung* am Arbeitsplatz vorhanden S10-009

* Unterweisung* der Beschaftigten durchfihren und dokumentieren
* Prufaufzeichnung* (letzte) am Einsatzort vorhanden

* Hilfen, Muster unter www.bgn.de - Wissen Kompakt ,Fllissiggasanlagen® verfugbar

2?7



http://www.bgn.de/
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8. FllUssiggasanlagen - Prufungen

Prifungen durch ,zur Prafung befahigte Personen®, z. B.
e Prifung vor der erstmaligen Inbetriebnahme
 Wiederkehrende Prufungen mindestens alle 2 Jahre

Austausch von Druckregeleinrichtungen, Schlauchleitungen aus
Gummi oder Kunststoff spatestens nach 10 Jahren veranlassen
(Herstellerangaben beachten, Hinweise in Gefahrdungsbeurteilung)

Zusatzliche Prifungen
Prifer-Datenbank unter www.bgn-branchenwissen.de des Tanksi. d. R. alle

10 Jahre erforderlich
17
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9. Holzkohlegrillanlagen ,

I
 Regionale Vorgaben zum Immissionsschutz beachten
(aufgrund Geruchs-, Rauch-, Rul3entwicklung)
* Nicht brennbare oder mindestens schwer entflammbare Materialien
bzw. Baustoffe verwenden (DIN 4102 T1, DIN EN 13501 T1), insb. .

- unterhalb des Grills (z. B. Tisch)
- iIm Nahbereich des Girills (z. B. Wande, Decken, Abluftanlage)
- Ausfihrung des Ful3bodens im Innenraum

* Ausreichender Abstand des Grills zu Brandlasten wie z. B.
Verpackungsmaterial, Fett/Ol (Fritteuse), auch unter
Bertcksichtigung des moglichen Funkenflugs

» Ausreichende Befestigung des Girills, z. B.
verschraubt und nur mit Werkzeug demontierbar
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9. Holzkohlegrillanlagen ,,

« Keine gesundheitliche Beeintrachtigung der Beschaftigten durch die
zusatzliche Luftbelastung (Grillrauch, Geruchs-, Staubemissionen)
gewabhrleisten, z. B. durch Abflihren der Schadstoffe etc.

Uber leistungsstarke Abluftanlage mit Aerosolabscheidern

(Bauart F-1, friher: A) oder mittels grol3flachiger Dachluke
(— z. B. Anhanger) I

e Ausreichende Zuluftzufuhr (Frischluft) gewahrleisten,
z. B. Uber geoffnete Verkaufsklappe, Tur -
auch bereits bei vorbereiteten Tatigkeiten



¥ BGN

9. Holzkohlegrillanlagen .,

 Bereitstellen und Verwenden geeigneter Hilfsmittel zur Entnahme der gliihenden B etestaton becke
Kohle wie z. B. Handschuhe (Grillhandschuhe), Zange sowie geeignetes 4
Schuhwerk, richtige Arbeitskleidung; geeignete Anzindhilfen benutzen

(niemals Brennspiritus)

e Sichere Entsorgung der gliihenden Kohle direkt nach Arbeitsende, ggf. bei
langeren Unterbrechungen, aber immer vor Verfahren des Fahrzeuges:
z. B. in einem mit Wasser gefillten Metalleimer mit dicht schlieRendem Deckel,
Eimer mit ausreichenden Fillvermogen, beim Verfahren des Fahrzeugs Eimer
Im Fahrzeug befestigen
g g ~_

« Bereitstellen eines geeigneten Feuerloschers fur die Brandklasse A

« Aufsicht wahrend des Betriebs gewahrleisten
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10. Ausschankwagen mit begehbarem Kuhlraum

* Anweisung ,Flaschenwechsel“ vorhanden
» Unterweisung durchgefihrt und dokumentiert

» Besonders unterwiesene Person vor Ort; z. B. eine Person, die im sicheren
Umgang mit der Gasversorgungsanlage besonders eingewiesen wurde

« Warnhinweis an der Kihlraumtur auf3en vorhanden

» Arbeitstaglich vor Ausschankbeginn regelmaliige Sichtkontrolle auf
augenscheinliche Mangel erfolgt

* Nach langerem Stillstand der Anlage (z. B. GUber Nacht) oder bei Unregel-
mafigkeiten der CO,-Versorgung (z. B. hohe bzw. schnelle Druckverluste)
Liften des begehbaren Kihlraumes durch mindestens 3 Minuten Offen-
lassen der Tur durchgefthrt

» Vor langerem Stillstand der Anlage Flaschenventil(e) schliel3en

* Priufungen durch eine zur Prifung befahigten Person durchgefthrt: vor der
erstmaligen Inbetriebnahme sowie wiederkehrend (Empfehlung: mind. alle
2 Jahre), jeweils mit Dokumentation

Weitere Hinweise siehe ASI 6.80
~Sicherer Betrieb von Getrankeschankanlagen*
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Zentrale Abschaltung der
Energiezufuhr (Strom, Gas)

11. Praxistipps ,,

Vorzugsweise fester
E-Anschluss am Fahrzeug

1

Gummischlauchleitung

/ « Mittlere mechan. Bestandigkeit

e UV-resistent
« Kaltebestandig

Kabelbrlicken (fur elektr.
Anschlussleitungen) Geeignete Anschlussleitung
mit CEE-Stecker
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11. Praxistipps .,

2. Spannverschllsse oder dicht

schliefRende, ,schwere" Deckel
Fettmanagement (— Verfahren des Fahrzeuges)

4. Ausreichender Abstand zwischen
Fritteusen, Woks oder dgl. zu
Wasserzapfstellen, Warmwasser-
badern etc. (— mind. 80 cm)

/ oder ausreichend hohe Abtrennung

~
1. Ablassen des Fettes in geeignete Behalter 3. Temperaturregler und -begrenzer unbe-
(zum Fettwechsel und Fetttransport) schadigt und ordnungsgemal’ befestigt
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12. Organisationspflichten ,,

o Gefahrdungsbeurteilung durchfihren und dokumentieren

 Betriebsanweisung am Arbeitsplatz vorhanden (fur spezifische Tatigkeiten,
bestimmte Arbeitsmittel — z. B. Flussiggasanlagen, Einsatz von Gefahrstoffen)

 Unterweisung der Beschaftigten durchfihren und dokumentieren
» Erste Hilfe sicherstellen (z. B. Erste-Hilfe-Material, Notrufnummer)

« Notfallvorsorge gewahrleisten (z. B. bei Unfall, Alleinarbeit, Uberfall)
 Erforderliche personliche Schutzausristung

zur Verfugung stellen und benutzen >
(z. B. beim Einsatz von reizenden und atzenden PR
Stoffen zur Reinigung, Desinfektion) T

 Geeignetes Schuhwerk benutzen
 Geeignete Arbeitskleidung tragen (auch Bericksichtigung Warme/Hitze, Kélte)


http://gastprofi.com/product_info.php?pName=clog-damenherren-glattleder-2&cName=berufschuhegesundheitsschuhe-clogs
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12. Organisationspflichten ,, Z. B. Pulverloscher der

o . 5 L Brandklassen A, B, C (Gas)
« MalRnahmen bei Kaltearbeit einhalten (z. B. warmeisolieren-

der FulRbodenbelag, Bereitstellung elektrischer Warmluftgerate,
regelmafige Pausen in warmer Umgebung z. B. im

beheizbaren Fahrerhaus (Heizung, Decke), Tragen

geeigneter Wetter- bzw. Kalteschutzkleidung) Bei Fritteusen, Woks etc.

 Geeignete Sitzgelegenheit zur Verfugung stellen
 Toilettenbenutzung sicherstellen
 Ausreichende Flussigkeitszufuhr sicherstellen /

 Feuerloscher mit geeignetem Loschmittel
bereitstellen

« Prufpflichten einhalten (z. B. Feuerléscher,
Fahrzeug, elektr. Anlagen, Flissiggasanlagen)

Ldschvermdgen inkl. Loschmittelreserve
beachten (25 % mehr als Full-/Fettmenge)
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12. ,Wegweiser® Arbeitsschutzorganisation

Kompakte Ubersicht der Pflichten als Arbeitgeber oder Fiihrungskraft
mit Links und QR-Codes zu unseren branchenspezifischen Angeboten
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13. Regelmaldige Prufungen ,
Priifobjekt

Flussiggasanlage

1. im/am Fahrzeug (gesamte Anlage auf u. a. Dichtheit, sichere Funktion) 1. zPbP 1. Alle 2 Jahre

2. Gasgerat: Flammentuberwachungseinrichtung / Zindsicherung 2.,3.2.B. 2. Jahrlich auf Funktion

3. Dichtheitskontrolle der Anschlussverbindung Flaschen- Fachunternehmen, 3. Nach jedem Flaschenwechsel bzw.
Absperrventil/Druckregeleinrichtung bzw. Flaschen- unterwiesene Beschaftigte -anschluss (vor Inbetriebnahme)
Absperrventil/Schlauchleitung

4. Verschleil3teile (z. B. Schlauchleitung, Druckregeleinrichtung) 4. zPbP 4. Alle 10 Jahre Austausch

5. Flussiggastank 5. ZUS 5. Alle 10 Jahre (i. d. R.)

1. Elektrische Anlagen und ortsfeste Betriebsmittel 1., 2. 1. Jahrlich

2. Elektrische ortsveréanderliche Betriebsmittel zPbP (Elektrofachkraft) 2. Alle 6 Monate
(z. B. Verlangerungs- und Gerateanschlussleitungen mit Stecker) jeweils auf ordnungsgemalien Zustand

Feuerldscher Sachkundiger Alle 2 Jahre auf Funktion

Fritteusen: Temperaturregler und -begrenzer Z. B. unterwiesene Arbeitstagliche Sichtpriufung auf Bescha-

Beschaftigte digung und ordnungsgemalfie Befestigung

Abluftanlage 1.,2.z.B. 1. Arbeitstaglich prifen, bei Bedarf

1. Hauben, Aerosolabscheider Fachunternehmen, reinigen, 2. Halbjahrliche Prifung, bei

2. Leitungen, Ventilator unterwiesene Beschéftigte Bedarf reinigen

Fahrzeug zPbP Jahrlich auf betriebssicheren Zustand

Getrankeschankanlage zPbP Alle 2 Jahre auf betriebssicheren Zustand



¥ BGN

13. Regelmaldige Prufungen ,,

Zugelassene Uberwachungsstelle (ZUS): Priifstelle, die von der zustandigen Landesbehdérde firr bestimmte
Aufgabenbereiche benannt und vom Bundesministerium fur Arbeit und Soziales bekanntgemacht wurde.

Sachkundiger: Person, die auf Grund ihrer fachlichen Ausbildung und Erfahrung ausreichende Kenntnisse auf

dem jeweiligen Gebiet hat, die mit dem einschlagigen Vorschriften- und Regelwerk vertraut ist und den sicheren
Zustand des zu Prifobjekts (z. B. Anlage, Gerat) beurteilen kann.

Zur Prifung befahigte Person (zPbP): Person, die durch ihre entsprechende Berufsausbildung, ihre
ausreichende Berufserfahrung und inre zeitnahe berufliche Tatigkeit Gber die erforderlichen Kenntnisse zur
Prufung des Objektes (z. B. Anlage, Maschine, Geréat) verfugt.

Unterwiesene Beschéftigte: Beschaftigte, die angemessen und ausreichend unterwiesen wurden, so dass
sie in der Lage sind, die Kontrollen / Prtfungen durchzuftihren und dabei Mangel zu erkennen.

Nicht rechtsverbindliche Pruffristen sind im Rahmen der Gefahrdungsbeurteilung zu ermitteln (hier: Empfehlung)
Die Ergebnisse der Prifungen sind zu dokumentieren und mindestens bis zur nachsten Prifung aufzubewahren
Flissiggasanlagen: a) Aufbewahrung aller Prifbescheinigungen, b) mind. aktuelle Pr.b. am Einsatzort verfiigbar
Zusatzlich sind die vom Hersteller vorgegebenen Hinweise in der Betriebsanleitung sowie alle herstellerseitigen
Praf- und Wartungsintervalle zu beachten
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14. Lebensmittel-
hygiene

Verflugbar unter e
www.bgn.de Auch fur Verkaufsfahrzeug
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14. Basis-Hygienemalinahmen ,,

* Infektionsschutz (Verhltung und Bek&dmpfung von Infektionskrankheiten beim Menschen)
- Erstbelehrung nach Infektionsschutzgesetz (IfSG) vor Tatigkeitsaufnahme durch Gesundheitsamt

- Folgebelehrung nach IfSG mind. alle 2 Jahre durch Arbeitgeber
* Arbeitsschutz: Insbesondere Unterweisung Biostoffe, Hautschutzplan, Einsatz von Bioziden

 Lebensmittelhygiene: Kenntnisse, die fiir die Herstellung und den Verkauf notwendig sind
- Hygiene-Schulung nach Lebensmittelnygieneverordnung (erstmalig vor Tatigkeitsaufnahme, mind. 1 x jahrlich)
z. B. Bewusstsein fir Lebensmittelsicherheit, Kontaminationsrisiken bei Essen und Rauchen, kein Schmuck,
grundliche Handereinigung und ggf. -desinfektion, hygienegerechte saubere Arbeitsbekleidung

(— DIN 10514 ,Lebensmittelhygiene - Hygieneschulung®)
- Sachkenntnisse und Schulung beim Umgang mit leicht verderblichen (tierischen) Lebensmitteln
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14. Basis-Hygienemalinahmen ,,

Dokumentation betriebliches Hygienemanagement, z. B.
« HACCP-Konzept

« Mitarbeiterschulung

* Reinigungs- und Desinfektionsplan

* Reinigung Getrankeschankanlage
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14. Umgebung der Verkaufsfahrzeuge (Kontamination)

Bdden, Wande, Decken, Arbeitsflachen, Regale missen leicht zu reinigen sein
und sauber gehalten werden

Spuck- und Hustenschutz bei Abgabe z. B. offen angebotenen, unverpackten /
Lebensmitteln —>

Handwaschbecken mit ausreichender Versorgung an Trinkwasser
(warm und/oder kalt), entsprechend grol3er Vorratsbehalter

Separate Spule fur die Bearbeitung von Lebensmitteln,
Funktions-Doppelbecken (mit Spritzschutz) méglich —

Abwasser
Frischwasser

(mit Pumpe
Therme)
-

Trinkwasser und Abwasser, z. B. Trinkwasserschlauche mit Prifzeichen,
grundliche Spulung des Schlauchs vor Anschluss, unterschiedliche Farben Trink- und Abwasserschlauch
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15. Handlungshilfe Verkaufsfahrzeuge

Weitere Informationen, Medien

verfugbar unter www.bgn.de
Nutzen

* Beratungs-Checkliste
o Gefahrdungsbeurteilung
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Haben Sie noch Fragen?

Rolf Schwebel
Hansbergstr. 28
44141 Dortmund

Mobil: 0152 56773139
rolf.schwebel@bgn.de



¥ BGN

Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe

Vielen Dank
fur Ihre Aufmerksamkeit.
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