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1 Vorbemerkung

Neben den gesetzlichen und behordlichen Vor-
schriften sollten die nachfolgenden Sicherheits-
empfehlungen beachtet werden. Diese konnen im
Versicherungsvertrag vereinbart werden.

Die vorliegenden Empfehlungen wurden in Zusam-
menarbeit mit der Berufsgenossenschaft Nah-
rungsmittel und Gastgewerbe (BGN] aufgestellt.

2 Geltungsbereich

Der Versicherungsnehmer ist aufgefordert, al-
len Betriebsangehdrigen und ggf. einem Pachter
oder Mieter diese Empfehlungen bekannt zu ge-
ben und deren Einhaltung zu verlangen.

Diese Empfehlungen gelten fir alle Betriebe und
Bereiche in der Gastronomie, z. B.

Restaurants,

Schankwirtschaften,

Kantinen,

Cafes, Cafeterias, auch in betriebsartfremden
Gebauden wie z. B. Museen, Verkaufsstatten,
Versammlungsstatten und dhnliche Gebaude,
Automatengaststatten,

Bars oder barahnliche Betrieben,
Diskotheken,

Spielhallen sowie

Gaststattenbetriebe mit musikalischen oder
sonstigen Darbietungen wie Filmvorfih-
rungen, Varieté, Tanzveranstaltungen usw.

3 Brandschutzmafinahmen

Nachfolgend werden Hinweise aus den Bereichen
des baulichen, anlagentechnischen und organi-
satorischen Brandschutzes aufgelistet, die ent-
sprechend den besonderen Betriebsgefahren ein
ganzheitliches Schutzkonzept fir Gaststattenbe-
triebe ergeben.

Die Schutzziele im Brandschutz sind sowohl ge-
setzlich, zum Beispiel im Bauordnungsrecht Gber
die Landesbauordnungen, als auch privatrecht-
lich in den Sicherheitsvorschriften und weiteren
Publikationen der Feuerversicherer beschrieben.

Die gesetzlichen Regelungen zielen dabei vor
allem auf das Vorbeugen der Entstehung und der
Ausbreitung eines Brandes ab. Ebenso stehen die
Rettung von Menschen und Tieren sowie die Si-
cherstellung von wirksamen Ldscharbeiten durch
die Feuerwehr im Vordergrund. Erganzend dazu
kénnen Versicherer zusatzliche MafBnahmen for-

dern und vertraglich vereinbaren. Diese sollen
besondere Brandgefahren und -gefahrdungen,
wie sie zum Beispiel bei der Nutzung von Frit-
teusen entstehen kénnen, Schaden an Gebauden
und Einrichtungen sowie einen Ertragsausfall als
Folge einer Betriebsunterbrechung wirksam be-
grenzen.

3.1 Baulicher Brandschutz

Vorbeugende bauliche Brandschutzmafinahmen
sollen u. a. die Ausbreitung von Feuer und Rauch
verhindern bzw. begrenzen. In Abhangigkeit von
der Gebaudeklasse und der Anordnung des Be-
triebs im Objekt missen tragende und raumab-
schlieBende Bauteile wie z. B. Wande und De-
cken ausreichend lang Widerstand gegen die
Ausbreitung von Feuer und Rauch bieten. Dies
gilt insbesondere fiir Trennwande zwischen
Nutzungseinheiten (Gaststattenraume von Wirt-
schafts- und Beherbergungsraumen) und feuer-
gefahrdeten oder feuergefahrlichen Raumen, wie
z. B. Millsammel-, Technik- oder Lagerraume.

Rauch- und Feuerschutztiren in Brand- und
Trennwanden missen selbstschlieBend sein und
sind stets geschlossen zu halten (Siehe auch Abs.
3.3.4).

Durchbriche, zum Beispiel fir Rohre, Kabel oder
Liftungskanale mussen mit feuerwiderstands-
fahigen Abschottungen verschlossen werden.

Flucht- und Rettungswege sind zu kennzeichnen.
Die Fluchttiren missen in Fluchtrichtung offnen
und von innen leicht zu bedienen sein. Darlber
hinaus dirfen Fluchtwege nicht durch Einbauten
eingeengt werden. Sie sind von Brandlasten
durch Lagergiter oder technische Gerate frei zu
halten und missen bei Dunkelheit wahrend der
Betriebszeit beleuchtet sein.

Hinweis:

m  Technische Regel fiir Arbeitsstatten: ASR A2.3:
Fluchtwege und Notausgange, Flucht- und
Rettungsplan

3.1.1 Elektrische Anlagen sind nach den aner-
kannten Regeln der Technik zu installieren, zu
betreiben und Instand zu halten. Nicht nur neue,
auch bestehende Anlagen miissen nach Ande-
rungen vor ihrer Inbetriebnahme geprift werden.
Ortsfeste elektrische Anlagen und Betriebsmittel
missen regelmaBig in geeigneten Zeitabstanden,
nach der BGV A3 mindestens alle vier Jahre, von
einer Elektrofachkraft Uberprift werden. Mangel
sind unverzlglich durch eine Elektrofachkraft be-
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seitigen zu lassen. Der entsprechende Priifbericht
muss der Auftrag erteilenden Person Uberlassen
werden. Auf Verlangen ist er dem Versicherer
einzureichen. Fur ortsveranderliche elektrische
Betriebsmittel, Anschlussleitungen mit Steckern
sowie Verlangerungs- und Gerateanschlusslei-
tungen mit ihren Steckvorrichtungen gilt nach
den berufsgenossenschaftlichen Richtlinien eine
Pruffrist von in der Regel sechs Monaten.

Hinweis:
m BGV A3, Unfallverhtitungsvorschrift
Elektrische Anlagen und Betriebsmittel

Elektrische Betriebsmittel miissen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen entsprechen
und fir gewerbliche Nutzung geeignet sein. Es
durfen nur normgerechte und fur die Anwendung
geeignete elektrische Betriebsmittel verwendet
werden, wie z. B. Kaffeemaschinen fir gewerb-
liche Nutzung.

Tragen Betriebsmittel das GS-Zeichen oder Priif-
zeichen unabhangiger Prif- oder Zertifizierungs-
stellen wie VDE oder TUV, kann davon ausgegan-
gen werden, dass Anforderungen einschlagiger
Sicherheitsbestimmungen eingehalten werden.

Siedirfen nurnach den Betriebs- und Bedienungs-
anweisungen der Hersteller betrieben werden.

Hinweis:

m BGV A3, Unfallverhtitungsvorschrift
Elektrische Anlagen und Betriebsmittel

m DIN VDE 0105 - 100, Betrieb von elektrischen
Anlagen, Allgemeine Feststellungen

3.1.2 Liftungsanlagen fiir den Kiichenbetrieb
missen einschliefllich ihrer Abzugsleitungen aus
nichtbrennbaren Stoffen bestehen. Ausgenom-
men hiervon sind Anlagen in Kaltkichen. Vom
Austritt aus der Kiche an mussen die Abluftlei-
tungen feuerbestandig ausgefihrt werden. Al-
ternativ ist eine Absperrvorrichtung, fir die ein
entsprechender bauaufsichtlicher Verwendungs-
nachweis vorliegt, zulassig.

Hinweis:
m Bauregelliste A, Teil 1, Anlage 0
(www.dibt.de]

Ventilatoren missen so ausgefihrt werden und
eingebaut sein, dass diese zu Zwecken der Reini-
gung und Wartung leicht zuganglich sind und ab-
geschaltet werden konnen. Durch die Wandungen
der Abluftleitungen darf weder Fett noch Konden-
sat austreten.

Ldftungsanlagen sind mit nichtbrennbaren Fil-
tern auszustatten, um die Gefahren der Brand-
entstehung infolge Funkenbildung zu minimieren.
Sie sind einschliefilich der Aerosolabscheider
zudem regelmafig zu reinigen. In die Reinigung
missen auch der Fettauslass, die Ventilatorfligel
und das Ventilatorgehduse einbezogen werden.
Tucher oder Papier dirfen nicht zum Aufsaugen
des Fettes in die Rinnen der Abzugshauben ge-
stopft werden. Kiichenabluftanlagen missen mit
wirksamen Aerosolabscheidern ausgeristet sein.
Diese sollen einen Flammendurchschlag in nach-
folgende Anlagenteile verhindern. Gestrick- und
Streckmetallfilter sind hinsichtlich ihrer Reini-
gungsleistung und aus brandschutztechnischen
Griinden nicht geeignet.

Hinweis:

® Muster-Liftungsanlagen-Richtlinie (M-LUAR)

m BGR 111 Arbeiten in Kiichenbetrieben

= DIN 18869-5 Grofikiichengeréte -
Einrichtungen zur Be- und Entliftung von
gewerblichen Kiichen - Teil 5: Abscheider,
Anforderungen und Priifung

= VDI 2052 Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen

3.1.3 Liiftungsanlagen fiir die Beliiftung der
Gastrdaume und andere Aufenthaltsraume, ins-
besondere in Untergeschossen missen vorhan-
den sein, wenn eine ausreichende Erneuerung
der Raumluft durch Fensterliftung nicht moglich
oder wegen des Larmschutzes unerwiinscht ist.

3.1.4. Ausstattungen missen aus mindestens
schwerentflammbarem Material bestehen.

Hinweis:
m | ejtfaden flir den Brandschutz im Betrieb
(VdS 2000] - Anhang D

Dekorationen miissen aus mindestens schwerent-
flammbarem Material bestehen. In notwendigen
Fluren und notwendigen Treppenraumen mussen
sie aus nichtbrennbarem Material bestehen.

Dekorationen missen unmittelbar an Wanden,
Decken oder Ausstattungen angebracht werden.
Frei im Raum hangende Dekorationen sind zu-
lassig, wenn sie einen Abstand von mindestens
2,50 m zum FuBboden haben.

Brennbares Material muss von Ziindquellen, z. B.
Heizstrahlern oder Leuchten einen ausreichenden
Abstand haben, damit dieses nicht entziindet wird.

Hinweis:
®m  Muster-Versammlungsstattenverordnung
[MVSt&ttVo)
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Dammestoffe im Innern des Gebdudes missen aus
nichtbrennbaren Baustoffen bestehen.

Hinweis:
m | ejtfaden flir den Brandschutz im Betrieb
(VdS 2000] - Anhang D

3.2  Anlagentechnischer Brandschutz

Der bauliche und der organisatorische Brand-
schutz nehmen in Betrieben des Gaststattenge-
werbes einen hohen Stellenwert ein. Erganzend
dazu schaffen anlagentechnische MafBnahmen
zusatzliche Sicherheit fiir Gaste und Betriebsan-
gehorige. Sie konnen fiir den Erhalt von Sach-
werten sorgen und damit die Existenz des Be-
triebs sicherstellen.

3.2.1. Brandmeldeanlagen

Je friher ein Brand entdeckt und gemeldet wird,
desto wirkungsvoller kann er bekampft werden.
Erfahrungsgemaf wird auch das Schadenausmaf
geringer.

Brande konnen entweder automatisch tiber Brand-
meldeanlagen, den Branderkennungsteil von Feu-
erloschanlagen oder durch das anwesende Per-
sonal oder Gaste entdeckt werden. Eine schnelle
und bewahrte Methode der Brandmeldung bieten
automatische Brandmeldeanlagen.

Sie bestehen aus:

automatischen Meldern,
Handfeuermeldern,

der Brandmeldezentrale und
einer Ubertragungseinrichtung.

Automatische Brandmeldeanlagen konnen bei-
spielsweise in Hotels, Verkaufsstatten oder grofie-
ren Versammlungsstatten ein wichtiger Bestand-
teil der Brandfriherkennung sein. Deren Aus-
schank- und Restaurationsbereiche sollten hierin
einbezogen werden.

Zahlreiche und moglicherweise versteckte Ziind-
quellen, wie z. B. Tabakreste, elektrische Gerate
oder Dekorationen mit offenen Flammen, die erst
nach Stunden einen Brand verursachen konnen,
machen Gastronomiebetriebe besonders geeig-
net fur eine Brandfriherkennung.

Hinweis:

m DIN 14675 Brandmeldeanlagen -
Aufbau und Betrieb

m DIN VDE 0833 Gefahrenmeldeanlagen fiir
Brand, Einbruch und Uberfall

m VdS 2095 Brandmeldeanlagen,
Planung und Einbau

3.2.2. Feuerloschanlagen

Selbsttatige ortsfeste Feuerloschanlagen, beispiels-
weise Sprinkleranlagen, kdnnen Brande bei ihrer
Entstehung erkennen, melden und bekampfen.

Sie sind insbesondere erforderlich, wenn eine ra-
sche Brandausbreitung zu erwarten ist, z. B. auf
Grund hoher Brandbelastung oder wenn ein ra-
scher und wirksamer Loschangriff durch die Feu-
erwehr nicht sichergestellt werden kann.

Bei Siedefettbatterien mit einem Gesamtinhalt
Uber 50| Fett ist eine geeignete automatische,
ortsfeste Feuerloschanlage vorzusehen, z. B.

m CO,-Loschanlage,
® Hochdruck-Wassernebelanlage,
m Spezialloschsysteme, z. B. Ansul R102, KS 2000.

Feuerloschanlagen mit anderen Loschmitteln
konnen eingesetzt werden, wenn ihre Wirksam-
keit nachgewiesen worden ist.

Die Art des verwendeten Loschmittels hangt von
der Brandklasse ab.

Abb. 1 Beispiel einer Kleinléschanlage Uber einer
Frittiereinrichtung

AuBerdem kdonnen Sprinkleranlagen ein wichtiger
Bestandteil eines Brandschutzkonzepts sein, wenn
ein erhohtes Risiko fiir Leben und Gesundheit der
Besucher und Gaste, insbesondere in groferen
Raumlichkeiten, bspw. Hotels, Hochhausern, Ver-
kaufsstatten oder Versammlungsstatten, vor-
handen ist.

Hinweis:

m BGR 111 Arbeiten in Klichenbetrieben

m DIN EN 12845 Ortsfeste Brandbekdmpfungs-
anlagen

m DIN 14497 Kleinloschanlagen
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m DIN 18869-6 Grofiklichengeréte - Einrichtungen
zur Be- und Entliftung von gewerblichen Kii-
chen, Teil 6: Einbau und Betrieb von stationdren
Feuerloschanlagen

m VdS CEA 4001 Sprinkleranlagen, Planung und
Einbau

3.3  Organisatorischer Brandschutz

Die Gefahr der Brandentstehung zu minimieren,
Folgeschaden und Betriebsunterbrechungen mog-
lichst zu vermeiden, sind auch Ziele des organisa-
torischen Brandschutzes. Allerdings konnen sie
nur wirksam werden, wenn sie von den Verant-
wortlichen gelebt und auf die Umsetzung der Maf3-
nahmen geachtet wird.

3.3.1 Die Betriebssicherheitsverordnung regelt
unter anderem die Bereitstellung von Arbeitsmit-
teln durch den Arbeitgeber sowie die Benutzung
von Arbeitsmitteln durch Beschaftigte bei der
Arbeit. Unter Arbeitsmitteln werden Werkzeuge,
Gerate, Maschinen oder Anlagen verstanden,
wobei sich Anlagen aus mehreren Funktionsein-
heiten zusammensetzen.

Der Arbeitgeber hat demnach die notwendigen
Mafnahmen fiir die sichere Bereitstellung und
Benutzung der Arbeitsmittel zu ermitteln. Dabei
muss er insbesondere die Gefahrdungen bertck-

sichtigen, die mit der Benutzung des Arbeitsmit-
tels selbst verbunden sind und die am Arbeitsplatz
durch Wechselwirkungen hervorgerufen werden.

Als konkretes Instrument fur die Umsetzung im
Betrieb dient die Gefahrdungsbeurteilung.

3.3.2 Gefahrdungsbeurteilung bedeutet Quali-
tatssicherung mit System. Die Beurteilung ist
gesetzlich vorgeschrieben. Damit konnen die vor-
handenen Gefahren und Risiken identifiziert und
eine fundierte Basis fir die gezielte Ableitung von
Schutzmafinahmen geschaffen werden Gleich-
zeitig stellt sie einideales Instrument dar, mit dem
Betriebsablaufe systematisch verbessert werden
konnen. Alle betrieblichen Arbeitsablaufe und
Tatigkeiten werden betrachtet, damit ein Betrieb
sicher, fehler- und storungsfrei arbeiten kann.
Hilfsmittel zur Erstellung der Gefahrdungsbeur-
teilung konnen z.B. bei der Berufsgenossen-
schaft angefordert werden.

Hinweis:
®m Arbeitsschutzgesetz
m Betriebssicherheitsverordnung

3.3.3. Feuerloscher sind eine wirksame Hilfe zur
Bekampfung eines Entstehungsbrands. Je nach
Einsatzgebiet mussen fur unterschiedliche Brand-
klassen geeignete Loschmittel zur Verfigung ge-

MNachfolgende Tabelle gibt Auskunft dariiber, welche Arten von Feuerldschern fiir welche Brandklassen geeignet sind

2..B. Lacke, Farben,
Alichole, Bengine,
Wachse, Teer, wiele

§

i, B Alummniam,
Matriem, Eafiom,
Magnesium

Kunststofie

+ = gecignel = = pichl geesgnet

*) Beim Einsatz in kieinen, engen Riumen besteht Erstickungsgefahs,

[+"] Mégliche Brandklassen-Kombinationen mit der Brandklasse F nach geprifter Eignung und Zulassung.

Tabelle 1 Brandklassen (Quelle: bvfa)
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stellt werden. Feuerloscher missen fir den je-
weiligen Anwendungsbereich zugelassen, in aus-
reichender Anzahl und an gut sichtbaren und im
Brandfall leicht zuganglichen Stellen angebracht
sein.

Hinweis:

m Technische Regeln fiir Arbeitsstétten: ASR A2.2
MafBinahmen gegen Brénde
http://brandschutz.portal.bgn.de/10080/
30248?wc_lkm=8230

Loschdecken sind, unabhdngig vom Material,
in Betrieben, bei denen die Gefahr eines Fett-
brands besteht, nicht geeignet. Sie sind fir die
hohen Temperaturen, die beim Verbrennen von
Fett und Ol entstehen, nicht ausgelegt. Auch die
ublichen CO,- und Pulverléscher sind dem hohen
Hitzepotenzial des Fettbrands nicht gewachsen.
Daher missen in Kichen und Backbetrieben mit
Frittier- und Fettbackeinrichtungen (inkl. Arbeits-
mittel, in denen Speisedl oder Speisefett erhitzt
wird) speziell fir diese Anwendung entwickelte
Feuerldscher, sog. Fettbrandléscher (Brandklas-
se FJ, eingesetzt werden. Die Loscher tragen die
Aufschrift: ,Geeignet zum Loschen von Speisedl-
und Speisefettbranden”.

3.3.4. Rauchschutz- und Feuerschutztiiren diir-
fen nicht blockiert werden, z. B. durch Verkeilen
oder Festbinden. Missen solche Turen wahrend
der Betriebszeit offen gehalten werden, durfen
hierfir nur bauaufsichtlich zugelassene Fest-
stellanlagen benutzt werden, die im Brandfall
selbsttatig auslosen. Diese Tiren miissen ge-
kennzeichnet und in der betriebsfreien Zeit ge-
schlossen werden.

Brandschutztur

immer
geschlossen halten

Verkeilen, Verstellen,
Festbinden verboten

a1 BAARGAIn Tl Hr, VTSI P

Abb. 2 Hinweisschild fur Brandschutztir

3.3.5 Fliissiggasanlagen und -gerate missen
den hierfir geltenden ,Technischen Regeln Druck-
gase” (TRG) entsprechen. Sie miissen von einer
Fachkraft errichtet sein und dirfen nur nach die-

sen Richtlinien benutzt werden. Entsprechend
gelten fur Niederdruck-Gasanlagen (Erdgas) die
.Technischen Regeln fiir Gasinstallationen (DVGW-
TRGI). Herstellerhinweise insbesondere zu Hand-
habung und einzuhaltenden Mindestabstanden
sind zu beachten.

Hinweis:

m TRG 280 Technische Regeln Druckgase, All-
gemeine Anforderungen an Druckbehalter,
Betreiben von Druckgasbehaltern

m BGV D34 Unfallverhitungsvorschrift
Verwendung von Flissiggas

3.3.6 Beim Umgang mit Ziindmitteln, hierzu ge-
horen auch sogenannte Disco-Laser der Klasse 4,
offenem Feuer und brandgefahrlichen Stoffen ist
stets Vorsicht geboten.

3.3.7 Fiir Nebenrdaume, Dachbodden, Keller, Ab-
stell- und Lagerraume, die ausschliefllich zur
Lagerung genutzt werden, besteht eine erhohte
Brandentstehungs- und Brandausbreitungsgefahr.

®m R3ume dieser Art missen beim Verlassen im-
mer abgeschlossen werden. Unbefugte dirfen
diese Raume nicht betreten.

m  Alte Mobel o. @. niemals bis unter die Decke
stapeln. Eine unbeachtete, eingeschaltete
Leuchte kann durch Warmestrahlung einen
Brand verursachen. Daher muss sichergestellt
sein, dass Beleuchtungen beim Verlassen der
Raume ausgeschaltet werden.

® Brennbare Materialien wie Papier, Pappe, Holz,
Kunststoffe, Verpackungen, die nicht mehr
bendtigt werden, missen regelmafig entsorgt
bzw. in gesicherten Raumen gelagert werden.

Brennbares Lagermaterial in grofleren Mengen,
z. B. Toiletten-/Einwegpapier oder Handtiicher,
sollten nicht Uber den Tagesbedarf hinaus am Be-
stimmungsort gelagert, sondern in Abstell- oder
Lagerraumen aufbewahrt werden. Diese Raume
sind vor Unbefugten zu verschliefen und entspre-
chend zu kennzeichnen.

3.3.8 Reinigen und Abfallbeseitigung miissen kon-
sequent umgesetzt werden. Zum Reinigen verwen-
dete Textilien (Lappen, Handtiicher, Wischmobs
u. 8.) und sonstige brennbare Abfalle, die zur Selbst-
entzdndung neigen, durfen nur in nichtbrennbaren
Behaltern mit selbstschlieBenden Deckel oder
selbstverloschenden Behaltern aufbewahrt wer-
den. Wenn diese Textilien einer Waschebehandlung
zugefihrt werden, missen sie in einem darauf ab-
gestimmten Waschprogramm gewaschen und ge-
trocknet werden. Das Abkuhlprogramm des Trock-
ners darf nicht verkirzt oder unterbrochen werden.
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Glutfeste Aschenbecher sind in ausreichender
Zahl aufzustellen. Sie sind nur in separat auf-
gestellten, doppelwandigen Metallbehaltern mit
selbstschlieBendem Metalldeckel zu entleeren.

Abb. 3 Beispiel eines selbstverloschenden Abfall-
behalters

3.3.9 Nach Betriebsschluss missen alle brenn-
baren Abfalle und Abfallbehalter aus den Betriebs-
raumen entfernt werden. Sie sind im Freien mit
einem Abstand von mind. 5 Metern von Geb&uden
oder in feuerbestandig abgetrennten Raumen zu
lagern.

3.3.10 Heiz-, Koch- und Warmegerate sowie De-
korationsmittel mit offener Flamme, z. B. Fondue,
Warmepilze, Ethanolofen usw. dirfen nur nach
den jeweiligen Bedienungsanleitungen benutzt
werden. Nach Gebrauch oder nach Betriebs-
schluss missen sie aufler Betrieb gesetzt wer-
den, um eine Brandgefahr auszuschlieflen.

3.3.11 Mit Siedefettgerdten (Fritteusen) ist sach-
gemaf umzugehen. So sollte bspw. kein nasses
Bratgut in heifles Siedefett eingesetzt werden.

Jede Fritteuse muss mit einem Temperaturregler
ausgerdustet sein. Der Temperaturregler darf sich
nur bis hochstens 200° C Fetttemperatur einstel-
len lassen. Der Temperaturbegrenzer muss spa-
testens bei einer Fetttemperatur von 230°C die
Heizung abschalten.

Frittierfette/-ole missen regelmafig gewechselt
werden, da sie einem thermischen Zersetzungs-
prozess unterworfen sind. Dieser setzt die Ziund-
temperatur herab. Die urspringlich wasserhell
bis hellgelbe Farbe wechselt bei zunehmender
Alterung immer mehr ins braunliche.

Schlammabsetzungen auf dem Boden und an den
Heizwendeln sind restlos zu entfernen.

Hinweis:
m  Arbeijts-Sicherheits-Informationen 2.15.1/05:
Fettbackgerate und Fritteusen

3.3.12 Revision und Wartung sind regelmafig
durchzufiihren. Prifverordnungen, Hersteller-
hinweise und weitergehende Vereinbarungen mit
dem Versicherer sind einzuhalten. Die Ergebnisse
von Prifungen sind aufzubewahren und auf Ver-
langen vorzulegen.

3.4 Schutz vor Einbruchdiebstahl und
Brandstiftung

Hohe Wertkonzentrationen begehrlicher Waren
stellen ein erhebliches Einbruchdiebstahl-Ge-
fahrenpotenzial dar. Betriebseinrichtung und die
technische Ausristung werden immer exklusiver
und wertvoller. Damit steigt das Risiko eines Ein-
bruchdiebstahls und ggf. einer Betriebsunterbre-
chunag.

Brandstiftung zahlt zu den haufigsten Schadenur-
sachen. Die Gefahr einer Brandstiftung kann redu-
ziert werden. Potenziell beglinstigende Umstande
wie Lagerung brennbarer Materialien am Gebau-
de (z. B. Milltonnen), offen zugéngliche Lagerbe-
reiche, ungesicherte Gebaudedffnungen und die
entsprechenden Reaktionsweisen muissen schon
im Vorfeld bedacht und berlcksichtigt werden.

Der wirksamste Schutz gegen Einbruch und Dieb-
stahl sowie Brandstiftung von auf3enist ein auf die
Situation jedes einzelnen Betriebs angepasster
Schutz gegen unbefugtes Betreten.

Die erforderlichen Sicherheitsmafinahmen sollten
moglichst schon in der Planungsphase vorgesehen
werden. In Bestandsgebauden ist der Einsatz von
anerkannten Nachristprodukten sinnvoll.

Hierzu gehoren beispielsweise:

= bauliche Gebaudesicherung
(massive Wande, mechanische Sicherung von
Turen und Fenstern),

m zertifizierte Wertschutzschranke mit ausrei-
chendem Widerstand (Mindestgewicht und
Befestigung],

® ausreichende Beleuchtung (innen und auBien),

m technische Gebaude- und Geldndesicherung,
z. B. Einbruchmeldeanlagen.

Hinweis:

m DIN EN 1627 Tiiren, Fenster, Vorhangfassa-
den, Gitterelemente und Abschliisse - Ein-
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bruchhemmung - Anforderungen und Klassi-
fizierung

m VdS 2333 Sicherungsrichtlinien fiir Geschéfte
und Betriebe

m VJS 2311 Richtlinien fir Einbruchmeldean-
lagen, Planung und Einbau

3.5  Alarm-und Loschorganisation

An einer gut zuganglichen Stelle muss minde-
stens ein Fernsprecher vorhanden sein. Die Ruf-
nummer der Feuerwehr 112 ist gut sichtbar an-
zubringen.

Die auf Grund der besonderen Betriebsgefahren
geforderten Feuermelde- und Ldscheinrichtungen
miussen standig betriebsbereit sein. Diese Einrich-
tungen missen regelmaflig gewartet werden. Bei
Storung, Wartung und AuBerbetriebnahme von
Brandschutzeinrichtungen und Gefahrenmelde-
anlagen sind adaquate Sicherheitsmafinahmen zu
treffen. Diese Maf3nahmen sind im Vorfeld mit dem
Versicherer abzustimmen. Die Dauer der Auf3erbe-
triebnahme ist so kurz wie maoglich zu halten.

Die Betriebsangehorigen sind in der Bedienung
der Feuerloscheinrichtungen und dem Verhalten
im Brandfall regelm&Big (mind. einmal jahrlich)
zu schulen. Neu eingestellte Mitarbeiter/innen
sind vor Aufnahme der Tatigkeit zu unterrichten.

Zufahrtswege und Flachen fir die Feuerwehr
sowie Rettungswege im Freien sind standig
freizuhalten. Das gleiche gilt auch fir Hydranten,
insbesondere Unterflurhydranten.

Arbeitsschutzgesetz
Muster-Bauordnung (MBO)
Muster Versammlungsstattenverordnung
(M-VSt&ttV)
m  Muster Verkaufsstattenverordnung (M-VkV0])
= Muster-Liiftungsanlagen-Richtlinie (M-LUAR)

4 Vorschriften und Regelwerke
|
|
|

Verlage der Landesgesetz- und Verordnungs-
blatter oder ortliche Buchhandlung

= Bauregelliste A, Teil 1, Anlage 0, Deutsches
Institut fir Bautechnik (www.dibt.de]

= Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV)

= TRG 280 Technische Regeln Druckgase, All-
gemeine Anforderungen an Druckbehalter,
Betreiben von Druckgasbehaltern

m Technische Regeln fiir Arbeitsstatten:
ASR A2.2 Mafinahmen gegen Brande

Technische Regeln fiir Arbeitsstatten:
ASR A2.3 Fluchtwege und Notausgange,
Flucht- und Rettungsplan

BGV A1 Unfallverhiitungsvorschrift
Grundsatze der Pravention

BGV A3 Unfallverhiitungsvorschrift
Elektrische Anlagen und Betriebsmittel
BGV D34 Unfallverhitungsvorschrift
Verwendung von Flissiggas

BGR 110 Arbeiten in Gaststatten

BGR 111 Arbeiten in Kiichenbetrieben

m  Arbeits-Sicherheits-Informationen 2.15.1/05:

Fettbackgerate und Fritteusen

Carl Heymanns Verlag KG
Luxemburger Strafle 449, 50939 Kéln

DIN VDE 0100 Errichten von Niederspan-
nungsanlagen

DIN VDE 0105 - 100 Betrieb von elektrischen
Anlagen, Allgemeine Feststellungen

DIN VDE 0833 Gefahrenmeldeanlagen fir
Brand, Einbruch und Uberfall

DIN EN 1627 Tiiren, Fenster, Vorhangfassaden,
Gitterelemente und Abschliisse - Einbruch-
hemmung - Anforderungen und Klassifizierung
DIN EN 12845 Ortsfeste Brandbekampfungs-
anlagen

DIN 14497 Kleinléschanlagen

DIN 14675 Brandmeldeanlagen - Aufbau und
Betrieb

DIN 18869 1-7 GrofBkichengerate - Einrich-
tungen zur Be- und Entliftung von gewerb-
lichen Kiichen

VDI 2052 Raumlufttechnische Anlagen fiir
Kichen

Beuth Verlag GmbH
10772 Berlin
Internet: http://www.beuth.de/

VdS 2093 Richtlinien bei CO_-Feuerléschanla-
gen, Planung und Einbau

VdS 2095 Brandmeldeanlagen, Planung und
Einbau

VdS 2311 Richtlinien fiir Einbruchmeldeanlagen,
Planung und Einbau

VdS 2333 Sicherungsrichtlinien fiir Geschafte
und Betriebe

VdS CEA 4001 Sprinkleranlagen, Planung und
Einbau

VdS Schadenverhitung Verlag
Amsterdamer Str. 174, 50735 Koln
Internet: www.vds.de
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