1
9

	Fachinformation
	[image: image4.png]





Brandschutzmaßnahmen an Frittiereinrichtungen
Gerhard Sprenger

Vorwort

Beim Betreiben von Frittiereinrichtungen kommt es immer wieder, bedingt durch unsachgemäße Bedienung und fehlerhafte Geräte, zu nicht unerheblichen Verletzungen von Personen und großen Schäden an Einrichtungen und Gebäuden. Ursache für die Verletzungen des Bedienungspersonals sind in erster Linie Verbrennungen durch heißes Fett. Aber auch Verletzungen durch in Brand geratene  Fritteusen und Fettbackgeräte sind nicht zu vernachlässigen. Sachschäden sind dagegen fast ausschließlich auf in Brand geratene Frittiereinrichtungen zurückzuführen.

BGN-Projekt „Fettbrände“ / Vorschriften und Praxis

Im Frühjahr 1999 führte die BGN ein umfangreiches Projekt zur Ermittlung von Gefährdungen durch Wasserbeaufschlagung und Brände beim Betrieb von Fritteusen und Fettbackgeräten im Brandhaus Höchst durch.

Das Projekt sollte Antworten auf Fragen bezüglich der Aufstellung, des Betriebes sowie des Brandschutzes von Frittiereinrichtungen geben. Die dabei gewonnenen Erkenntnisse sollen dazu beitragen, den von uns betreuten Betrieben das sichere Betreiben dieser Frittiereinrichtungen zu ermöglichen und Personen und Sachschäden zu verhindern.

Die dazu durchgeführten Versuche umfassten:

- Wasserüberschlag zwischen Fritteuse und Bainmarie

- Selbstentzündung durch Blockfettfüllung und Überhitzung

- Flammenüberschlag zwischen Frittiereinrichtungen

- Ablöschen von Fettbränden

Die Vorgänge zur Selbstentzündung von Bratfetten waren nicht Bestandteil dieser Versuchsreihen. Hierzu wurden bereits Untersuchungen durch das Institut für Schadensverhütung und Schadensforschung der öffentlich-rechtlichen Versicherer (IFS) e. V. Kiel durchgeführt.

Die Ergebnisse der Versuchsreihen führten zu positiven und negativen Überraschungen für alle Anwesenden, Beteiligten und Betroffenen. Einzelheiten zu den Versuchsreihen wurden in einem Ergebnisbericht und Videofilm dokumentiert. Aus diesem Grund möchte ich Interessierte auf die ausführlichen Dokumentationen verweisen, die bei Bedarf in Mannheim angefordert werden können.

Des Weiteren verdeutlichte sich ein Handlungsbedarf zwischen den Vorgaben nach Vorschriften und die Umsetzungen bzw. Anwendungen in der Praxis.

Die neuen Erkenntnisse aus dem Projekt gaben und geben bis heute noch Anlaß zu innovativen brandheissen Überlegungen, Verbesserungen und Neuentwicklungen.

Anforderungen an die Aufstellung von Einzelgeräten

Im Bereich von Frittiereinrichtungen dürfen sich keine Wasserzapfstellen oder Geräte mit flüssigem Inhalt befinden. Um diesen Forderungen gerecht zu werden sind Abstände von 900 mm zwischen Frittiereinrichtungen und den Wasserzapfstellen bzw. Geräten einzuhalten oder eine geeignete Spritzschutzeinrichtung mit einer Mindesthöhe von 350 mm über die gesamte Gerätetiefe zu installieren.
In der Praxis führt die Installation einer Spritzschutzeinrichtung zu möglichen Beeinträchtigungen beim Arbeitsablauf, deshalb ist die „900 mm Lösung“ im Betrieb zu bevorzugen.

· Für Frittiereinrichtungen bis 50 Liter Füllmenge ist mindestens 1 Feuerlöscher mit nachgewiesener Eignung zur Fettbrandbekämpfung bereitzustellen.

· Für Frittiereinrichtungen mit mehr als 50 Liter Füllmenge ist eine geeignete selbsttätig wirkende ortsfeste Feuerlöscheinrichtung zu installieren.
Wird zwischen den einzelnen Frittiereinrichtungen ein Mindestabstand von 600 mm nicht unterschritten, gelten sie als Einzelgeräte und jede Füllung wird getrennt für sich betrachtet.
· Auf eine ortsfeste Feuerlöscheinrichtung kann bei einer Füllmenge bis 100 l verzichtet werden, wenn die u.a. nachfolgenden Maßnahmen getroffen sind:

· Für den Betrieb der Fritteuse muss eine Betriebsanweisung erstellt werden und am
Betriebsort jederzeit zugänglich sein.

· Alle Bedienpersonen sind vor Arbeitsbeginn auf Grundlage der Betriebsanweisung zu unterweisen und haben die Betriebsanweisung zu beachten.


· In Betrieb befindliche Fritteusen müssen ständig unter Beobachtung bleiben.


· Ab 50 l Füllmenge sind mind. 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 Feuerwehr.

Löschen brennender Frittiereinrichtungen

Löschdecken

· Stand 1999 -Auszug Ergebnisbericht-

Ein effektives Ablöschen mittels Löschdecken war nicht möglich. Von diesem Ergebnis waren alle anwesenden Personen im Brandhaus völlig überrascht und unvorbereitet. Ein Flammendurchschlag erfolgte durch das Gewebe. Erhebliche Verbrennungsgefahr bereits während des Auflegens der Löschdecke für die Bedienperson. Löschdecken sind zur Fettbrandbekämpfung nicht geeignet.

Der Fachnormenausschuss Feuerwehrwesen (FNFW) hat im Jahr 2002 die bestehende DIN-Norm für Löschdecken DIN 14155 zurückgezogen, da die Löschdecken nicht mehr dem Stand der Technik entsprechen.
Zur sachlichen Vervollständigung:
Auf europäischer Ebene ist die Norm DIN EN 1869 „Löschdecken“ noch existent, jedoch bezieht sich der Anwendungsfall nur auf Frittiereinrichtungen mit einer Füllmenge von max. 3 Litern Speiseöl / -fett. Hierzu zählen Geräte für den häuslichen Gebrauch wie z.B. Fritteusen, Fondues.
Fazit für den gewerblichen Bereich:
In Bezug auf den Personenschutz beim Umgang mit der Löschdecke an brennenden Frittiereinrichtungen besteht jedoch noch erheblicher innovativer Handlungsbedarf, weshalb Löschdecken zur Bekämpfung von Speiseöl- und Speisefettbränden im gewerblichen Bereich der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststätten nicht empfohlen werden können.

Tragbare Feuerlöscher zur Fettbrandbekämpfung
Zur Bekämpfung von Speiseöl- und Speisefettbränden gibt es inzwischen geeignete und amtlich geprüfte tragbare Feuerlöscher nach DIN EN 3. Diese Feuerlöscher erhalten nach bestandener Prüfung das Piktogramm der Brandklasse F.
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Im Schriftfeld findet sich zusätzlich noch der Herstellerhinweis:

>> Geeignet zum Löschen von Speiseöl- und Speisefettbränden <<
Das bezifferte Löschvermögen (Löschleistung) eines Fettbrandlöschers unterteilt sich in die Kategorien:

5 F
/
25 F
/
40 F
/
75 F
Die Ziffer bedeutet die Füllmenge in Liter des abzulöschenden Brandprüfgrätes (Prüfobjektes) nach DIN EN 3. Das heißt, z.B. mit einem Feuerlöscher 40 F kann eine Frittiereinrichtung bis zu 40 Litern-Füllmenge abgelöscht werden. Einen amtlichen Prüfbericht für das geprüfte Löschgerät wird seitens der Prüfstelle ausgestellt und dem Hersteller/Auftraggeber ausgehändigt. Beim Kauf eines solchen Feuerlöschers kann die Prüfbescheinigung in Kopie gefordert werden.

Mögliche Preisdifferenzen ergeben sich u.a. aus dem äußeren Erscheinungsbild – Design, den Baureihen in „Euro-Standard“ oder „Master-Quality“ – eines Löschgerätes.

Des Weiteren können sich diese Löschgeräte im zugelassenen Anwendungsbereichbereich für die Brandklasse A + F oder für die Brandklasse A + B + F unterscheiden.

Letztendlich ist dem Unternehmer nach einer Beratung zu empfehlen, sich bei den Herstellern/Lieferern entsprechende Angebote einzuholen, um einen Preis- / Leistungsvergleich vornehmen zu können.

Zur Sicherstellung einer effektiven Brandbekämpfung im Gefährdungsbereich ist auch das nähere Umfeld unter dem Gesichtspunkt der Auswahl des geeigneten Löschgerätes/Löschmittel unbedingt zu berücksichtigen.
· Ungeachtet der Grundausstattung von Küchen mit Feuerlöschern müssen zusätzlich zur Bekämpfung von Fettbränden diese geeigneten Feuerlöscher vorhanden sein.

Frühere Kennzeichnung nach DIN V 14 406-5 seit dem Jahr 2000 bis 2007:
[image: image3.jpg]



Neue Kennzeichnung ab 2007 nach DIN EN 3:
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Löschanlagen für Frittiereinrichtungen

Weiter- bzw. Neuentwicklungen von Löschanlagen hinsichtlich Löschmittel, Technik und das Aufbringen des Löschmittels wurden aufgrund unserer Versuche von verschiedenen Löschanlagenherstellern durchgeführt.

Nach Angaben der Hersteller können die Kosten unter Berücksichtigung der betrieblichen Gegebenheiten sowie der erforderlichen Ausführung (Anzahl der Düsen, Fettoberfläche etc.) für eine Löschanlage nicht pauschal beziffert werden.

Geeignete Löschanlagen sind z.B. Hochdruckwassernebel -HDWN- (Löschmittel Wasser), KS 2000 (Löschmittel Febramax), Ansul R102 (Löschmittel Ansulex).

· Besonders Beachtenswert bei den Betriebseinrichtungen:

· Sprinklerdüsen im Bereich von Fritteusen und Fettbackgeräten
Ein flächendeckender Sprinklerschutz in den Aufstellungsbereichen von Fritteusen und Fettbackgeräten würde zu zusätzlichen Gefährdungen für anwesende Personen führen, wenn Sprinkler auslösen und die Frittiereinrichtung mit Wasser beaufschlagt wird. Das Wasser würde wegen des größeren Gewichtes ins heiße Fett/Öl eintauchen und aufgrund der hohen Fett-/Öltemperaturen schlagartig verdampfen. Dies hätte eine sog. „Fettexplosion“ (Wasserdampf mit heißen evtl. brennenden Fett-/Ölpartikel werden aus dem Becken herausgeschleudert) zur Folge. Des Weiteren ist eine Brandverschleppung nicht auszuschließen.
Aus diesem Grund sind je nach Positionierung die betroffenen Sprinkler zu verschließen bzw. mit einem ausreichend dimensioniertem Abweisblech zu versehen. Bei veränderlichen Deckenverkleidungen (z.B. Kassettendecke) muss das Abweisblech am Sprinkler befestigt werden. In Zweifelsfällen ist der betroffene Sprinkler zu verschließen. Diese Arbeiten dürfen nur von zugelassenen Errichterfirmen ausgeführt werden.
Es wird empfohlen, die erforderlichen Maßnahmen mit dem zuständigen Sachversicherer abzustimmen und letztendlich im Versicherungsvertrag zu dokumentieren.
Zusammenfassung

Ein wesentlicher Beitrag zur Vermeidung von Fettbränden im Betrieb ist in der Organisation zu leisten. Es sind die Faktoren Unterweisung der Beschäftigten, bestimmungsgemäßes Betreiben der Geräte, Betriebszeit des Fettes/Öles und letztlich regelmäßige Prüfungen, die zur Brandverhütung beitragen. Dies haben uns die Erfahrungen aus den 3-wöchigen Versuchen im Brandhaus eindeutig gezeigt. Bevor eine Frittiereinrichtung durch Selbstzündung in Brand gerät, vergeht ein wichtiger Zeitfaktor des Handelns und Eingreifens.

Dennoch kann auch die Technik der Frittiereinrichtungen versagen. Für solche Fälle müssen geeignete Löscheinrichtungen vorgehalten werden.

Ich denke hierzu hat die BGN einen wichtigen Impuls für entsprechende Entwicklungen gegeben, auch mit dem Augenmaß der Wirtschaftlichkeit für den Betrieb. Gerade der Fettbrand ist im vorbeugenden und abwehrenden Brandschutz nicht zu vergleichen mit einem „normalen Brand“.

Das Thema „Brandschutzmaßnahmen an Frittiereinrichtungen“ wird uns auch sicherlich in Zukunft beschäftigen zur Sicherheit für Personen und Arbeitsplätze im Betrieb.

Gerhard Sprenger

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststätten

Dynamostr. 7-11

68165 Mannheim

gerhard.sprenger@bgn.de
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