3 Grundlagen fiir die Planung

In diesem Buch wird speziell auf die Anforderungen und Aufgaben von RLT-Anlagen
innerhalb von gewerblichen Kichen und deren Nebenrdume eingegangen. Grund-
satzlich ltftungstechnische Aspekte, wie die Auslegung des Luftleitungsnetzes, die
Berechnung von Druckverlusten oder der Aufbau und die Ausfuhrung von RLT-Gera-
ten werden nicht behandelt.

3.1 Grundlegende Anforderungen

Grundlegende Anforderungen ergeben sich aus den hygienischen und thermodyna-
mischen Anforderungen an die Kichenltftungsanlage. Die Anlagen sind so zu pla-
nen und zu installieren, dass:

¢ die vorgegebenen Raumtemperaturen und die relative Luftfeuchte im Raum ein-
gehalten werden

e Gerlche und luftfremde Stoffe moglichst vollstandig abgefihrt werden

e der Kuiche nur hygienisch einwandfreie Luft zugefuhrt wird

¢ das Ansaugen von Ktchenfortluft durch Zuluftanlagen ausgeschlossen wird

e sich Stromungsmuster ergeben, die das Nachstrémen hygienisch bedenklicher Luft
ausschlieBen

e die Ruckstrémung von ,luftfremden Stoffen” aus aufsteigenden Wrasen 0.4. so-
weit als moglich verhindern

e Beeintrachtigungen von nicht zur Kiiche gehérenden Raumen ausgeschlossen wer-
den und

e Stérungen der Nachbarschaft durch Essengerlche aus der Fortluft oder durch An-
lagengerdusche vermieden werden.

Hierfur ist es meist erforderlich, unterschiedliche Nutzungsbereiche in der Ktiche mit
eigenstandigen Abluftanlagen auszustatten.

Um zwischen dem Auftraggeber und dem Planer Rechtssicherheit zu erreichen, ist
zu empfehlen grundlegende Eigenschaften der Anlage in Rahmen einer Planungsver-
einbarung schriftlich festzuhalten.
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3.2 Thermische Behaglichkeit,
Lufttemperaturen

Thermische Behaglichkeit ist abhdngig von der ausgetbten Tatigkeit und von der Art
der Bekleidung. Abhéngig von der Jahreszeit werden von der Mehrheit der Personen
Raumtemperaturen zwischen 19 °C bis 24 °C als behaglich empfunden. Die damit
einhergehende relative Luftfeuchtigkeit liegt in einem Bereich von 30 % bis 80 % r.F.
In Kichen befinden sich Arbeitsbereiche, in denen sich thermische Behaglichkeit
nicht immer erreichen lasst, wie dies aus Tabelle 3.1 leicht ersichtlich wird.

Tabelle3.1 Typische Temperaturen in verschiedenen Kiichenbereichen

Fleischvorbereitung 15-18 °C
GemUse, Salat und Kartoffelvorbereitung 15-20 °C
Kalte Kiche 17-20 °C
Lagerraum fur Cook & Cill-Speisen 0- 3°C
Verteilraum fur Speisen nach dem Cook & Chill-System 15-18 °C
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Tabelle3.2 Zulassige Raumluftfeuchten in Abhangigkeit der Raumlufttemperatur

20 80
22 70
24 62
26 55

Neben den hier aufgefiihrten Raumen werden sich behagliche Temperaturen auch
oftmals nicht in Arbeitsbereichen der warmen Kuche, besonders in der Nahe von
Warme abgebenden Gerdten mit groBer Leistung, oder in der Spulkuche erreichen
lassen. In diesen Bereichen sollten zumindest ertragliche Arbeitstemperaturen ange-
strebt werden. Als ertraglich werden Temperaturen bis 32 °C mit einer rel. Luftfeuch-
te oberhalb 30 % bis zu einer absoluten Feuchte von 16,5 g Wasserdampf pro kg
trockener Luft (g/kgyui) angesehen. Dieser Temperatur- und Feuchtebereich ldsst
sich unter schwilwarmen sommerlichen Bedingungen in den warmen Regionen
Deutschlands nicht immer einhalten, da das Ax zur Feuchteabfuhr aus der Kiche
6 g/kgy .t betragen soll. Damit ergibt sich ein maximaler Wasserdampfgehalt der
Zuluft von 10,5 g/kgy;uft-

Die Mindesttemperatur im Raum sollte 18 °C betragen und im Rahmen des be-
trieblich Moglichen eine Raumlufttemperatur von 26 °C nicht Uberschreiten. Bei ho-
heren Temperaturen sind geeignete MaBnahmen entsprechend der Arbeitsstatten-
richtlinie 3.5 [15] vorzunehmen. Diese schreibt vor, an sonnenbeschienenen Fenstern
auBenliegende Beschattungseinrichtungen zu installieren. Diese sind immer dann
erforderlich, wenn die Lufttemperatur im Raum Gber 26 °C liegt und wenn dabei die
AuBentemperatur weniger als 26 °C betragt.

Bei Temperaturen im Raum oberhalb von 30 °C sind zusétzliche organisatorische
MaBnahmen erforderlich, wie z. B. eine effektive Steuerung der Luftungsanlage zur
Nachtauskihlung, die Lockerung von Bekleidungsvorschriften oder die Bereitstellung
von Getrénken. Bei dauerhaften Lufttemperaturen oberhalb 35 °C sind Rdume zu
den Zeiten der Uberschreitung ohne zusétzliche technische MaBnahmen (z. B. Luft-
duschen, Wasserschleier) oder organisatorische MaBnahmen (z. B. Entwarmungs-
phasen) nicht als Arbeitsraum geeignet.
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3.2.1 Strahlungswarme

Die Luftungsanlage kann nur den konvektiven und den latenten Anteil (Wasser-
dampf) der von den Kochgeraten eingebrachten Warme abfihren, nicht aber die von
den heiBen Oberflachen abgestrahlte Warme. In den Berechnungsformeln der VDI
2052 Blatt 1 und der DIN EN 18869-1 werden der konvektive Anteil und der Anteil
der Strahlung jeweils mit 50 % der sensiblen Warmeabgabe des Kichengerates an-
genommen. Dies wirkt sich besonders auf den abzufihrenden Thermikluftstrom und
damit auf die erforderlichen Abluftmengen aus (siehe Kapitel 5.2).

Die von einer heiBen Oberflache abgestrahlte Strahlungsleistung hangt im Wesent-
lichen von der Oberflachentemperatur, der OberflachengréBe und dem Oberflachen-
material ab. Den gréBten Einfluss hierbei hat die Oberflachentemperatur, da die
Strahlungsleistung in der vierten Potenz mit der Temperatur ansteigt (E « T%). Das
Oberflachenmaterial geht im Wesentlichen Uber seine Farbe ein, da diese den Emis-
sionsgrad bestimmt. Der Emissionsgrad liegt bei schwarzen Oberflachen nahe dem
Maximum von 1 (Schwarze Strahler). Blank polierte, glanzende oder spiegelnde
Oberflachen (z. B. hartverchromte, gldnzende Grillplatten) haben einen niedrigen
Emissionsgrad, sodass sich durch die Verwendung solcher Materialien die Strahlungs-
warme reduzieren lasst. Auch durch eine gute Anpassung des Kochgeschirrs an die
Kochzonen oder durch die Verwendung doppelwandiger, isolierter Kochgerate lasst
sich die abgegebene Strahlungswarme reduzieren. Ein physikalisches Merkmal der
Strahlungswarme ist, dass deren Intensitat mit dem Quadrat vom Abstand zur Strah-
lungsquelle abnimmt. Die Strahlungsintensitat E lasst sich modellhaft nach folgender
Gleichung berechnen:

Exe-k-A-r2. 74 (3-1)
mit
E:  Strahlungsintensitat in W/m?2
€ Emissionsgrad
k: Konstante
A:  Oberflache in m2
r Abstand in m
T.  Absolute Temperatur in Kelvin (K)

Anhand der Abbildung 3.1 ist zu erkennen, wie stark die Strahlungsintensitat — und
damit die Warmebelastung fur den menschlichen Kérper — mit dem Abstand von der
Warmequelle abnimmt. Es sollte daher bei der Planung von Kichen darauf geachtet
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Abbildung3.1: Strahlungsintensitat im Abstand von einer Herdplatte (Quelle: BGN ASI 8.19 [1])

werden, dass das Personal ausreichend Platz hat, um beim Kochen zeitweise einen
Schritt vom Herd oder von anderen heiBen Oberflachen zurlickzutreten, um sich so
der hohen Warmestrahlung zu entziehen.

3.2.2 Messung der Raumtemperatur

Die Arbeitsstattenrichtlinie nennt die Lufttemperatur als einzuhaltende Temperatur
und nicht die operative Raumtemperatur nach DIN EN 12599, in welcher auch noch
die Strahlung der Umfassungsflachen zu bertcksichtigen ist. Die Messungen sind in
einer Hohe von 0,6 m bei sitzender Tatigkeit und 1,1 m bei stehender Tatigkeit mit
einem ,strahlungsgeschitzten” Thermometer durchzufiihren. Strahlungsgeschitze
Thermometer werden hauptsachlich in der Meteorologie eingesetzt, die wenigsten
Klimatechniker werden solch ein Thermometer mit sich flhren. Die Messung kann
aber auch mit einem normalen Thermometer ausgeftihrt werden, wenn die auf das
Thermometer treffende Warmestrahlung z. B. durch eine Aktenmappe o. . von dem
Thermometer ferngehalten wird. Dies ist nattrlich nur an Messstellen erforderlich, an
denen Warme- oder Kaltestrahlungen auftreten, also in der Nahe von hei3en oder
kalten Oberflachen.
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3.3 Larmschutz

Der von der RLT-Anlage abgegebene Schalldruckpegel ist im Arbeitsbereich auf Wer-
te von 50 dB(A) bis 60 dB(A) zu begrenzen, wobei ein Richtwert von 55 dB(A) emp-
fohlen wird. In Geschirr- und Topfspilen sind um bis zu 5 dB(A) hohere Werte zulas-
sig. Bei offenen Speiseausgaben darf der maximale Schalldruckpegel nur 50 dB(A)
betragen. Die Messungen der A-Schalldruckpegel sind im Arbeitsbereich in einer
Hohe von 1,55 m Uber dem FuBboden vorzunehmen.

In der Abluft sollten leise laufende Ventilatoren mit niedrigen Drehzahlen verwen-
det werden. Damit soll auf den Einbau zusatzlicher Schalldédmpfer moglichst verzich-
tet werden, deren Reinigung sich oftmals als schwierig erweist.

In der Kiche kénnen zur Reduzierung des Schallpegels zusatzliche schallabsorbie-
rende Oberflachen eingesetzt werden. Hierzu werden von der Industrie schalldamp-
fende Deckenpaneele, Deckenplatten o. &. angeboten, die auch die Anforderungen
an die Hygiene erfullen.

3.4 Anforderungen an die Hygiene

RLT-Anlagen haben eine wichtige Funktion bei der Erzeugung eines hygienisch un-
bedenklichen Raumklimas. Hierzu zéhlen nicht nur die Abfuhr von Warme, Feuchtig-
keit und Schadstoffen oder die Bereitstellung hygienisch unbedenklicher Zuluft, son-
dern auch die Erzeugung von gezielten Strémungsmustern und Druckverhaltnissen
zwischen den einzelnen Kichenrdumen. Hierfur sind von den Kichenplanern ,rei-
ne” und ,unreine” Raume und Bereiche zu identifizieren und den Luftungsplanern
mitzuteilen. Diese haben dann die Aufgabe, anhand der den einzelnen Rdumen zu-
gefuhrten Luftvolumenstromen und durch die Anordnung der Zuluft- und Abluft-
durchlasse Stromungsmuster zu erzeugen, die immer von den reinen zu den unreinen
Bereichen gerichtet sind. Ein undefiniertes Abstromen von Geruchsstoffen, Schad-
stoffen oder anderer gasformiger Stoffe kann dadurch verhindert werden. In der
warmen Kiche werden die warmen und heiBen Oberflachen — wegen der sich aus-
bildenden Thermikstromungen — das Stromungsmuster pragen. In Richtung solcher
Flachen wird immer Zuluft strémen, welche dann durch die Thermik in Richtung
Raumdecke geleitet wird. Dieser Effekt ist bei der Planung zu bericksichtigen.
Damit die Geruchsausbreitung in das Gebaude verhindert wird, sollte die Bilanz der
Luftvolumenstréme zwischen Zuluft und Abluft méglichst ausgeglichen sein. Rein
technisch l&sst sich dies nicht immer darstellen. Der Autor betrachtet daher im Sinne
einer Verhinderung der Geruchsausbreitung geringe Unterdricke zur Kiche hin als
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Abbildung3.2: Zulassige Stromungsrichtungen in der Kiiche
(Quelle: Fa. Halton Foodservice GmbH)
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unkritisch. Die VDI-Richtlinie nennt eine Volumenstromdifferenz zwischen Zu- und
Abluft von 3 % bis 5 %. Solch eine Losung ware besonders dann zu bevorzugen,
wenn der Kiche ein Flur vorgelagert ist und der Unterdruck dann zwischen dem Ge-
baude und dem vorgelagerten Flur auftritt. In Spalktchen wird generell ein Unter-
druck zur warmen Kiche gefordert.

In der Planung sind auch auf Einflsse von zur Kiche hin gedffneten Turen zu ach-
ten. Bei der Anlieferung von Ware werden oftmals Tiren verkeilt — mit der Folge, dass
es in der Kiche zu unerwinschten Querstrémungen kommen kann, welche die ge-
planten Stromungsmuster komplett auflésen. An kritischen Stellen, wie z. B. zwi-
schen Speiseausgabe und warmer Kiche, von wo die Luft dann h&ufig in oder aus
dem Speiseraum strémt, sollte der Einbau von Automatiktlren in Betracht gezogen
werden.

Zur Sicherstellung eines hygienisch unbedenklichen Betriebs ist eine intensive Ab-
stimmung zwischen dem Bauherrn, den Architekten, den Fachplanern und gegebe-
nenfalls mit den zustandigen Behorden (Veterinaramt, Amt fur Lebensmittelkontrolle
etc.) vorzunehmen.

Abbildung 3.2 zeigt beispielhaft die in den verschiedenen Kuichenbereichen zulds-
sigen Strémungsrichtungen (als Pfeile dargestellt) und Driicke (Uberdruck mit +,
Unterdruck mit — dargestellt). In diesem Beispiel sollen die Gesamtluftvolumenstréme
von Zu- und Abluft in der Kiiche ausgeglichen sein.
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