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Vorwort

Diese Norm wurde vom NormenausschuB3 Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte, Arbeitskreis “Abtrennung
von nicht allseitig geschlossenen Lebensmittelverkaufsstatten” im ArbeitsausschuB “Lebensmittelhygiene”, erarbeitet.

In den letzten Jahren wurden bei der Gestaltung von Verkaufsstétten sowie beim Verkauf von Lebensmitteln inter-
essante neue Wege beschritten. So entstanden u.a. die in der Norm DIN 10505 angesprochenen marktoffenen oder
straBenoffenen Verkaufsstatten, in denen vorwiegend offene, unverpackte Lebensmittel angeboten werden. Bei einer
solchen Angebotsform ist besonders darauf zu achten, daB die Lebensmittel vor nachteiligen Einflissen jeder Art
(z. B. Mikroorganismen, Gerliche, Staube) geschltzt werden.

Die Norm beschreibt hierflr technische Losungsmdoglichkeiten sowie im Abschnitt 1 wichtige Entscheidungskriterien
(z. B. Lebensmittelangebot, drtliche Lage, Immissionen am Standort) dafiir, ob Uberhaupt und welche laftungstech-
nischen MaBnahmen notwendig sind.

Die Anhange A, B und C sind informativ.

Fir die Entscheidung Uber die luftungstechnischen Maf3-
nahmen ist weiter zu beachten, daB nachteilige Einflisse,
einschlieBlich solcher in gesundheitlicher Hinsicht, auf-
grund der ortlichen Lage, der Immissionen und Emissio-
nen am Standort, vermieden werden, und daB ein fur die
Beschéftigten zutragliches Raumklima geschaffen wird.%)

1 Anwendungsbereich

Diese Norm soll eine Hilfestellung bei der Entscheidung
sein, ob bei nicht allseits umschlossenen Lebensmittel-
verkaufsstatten (z.B. markt- und straBenoffene Lebens-
mittelverkaufsstatten) im Einzelfall unter Beriicksichti-
gung aller ortlichen Gegebenheiten lGftungstechnische
MaBnahmen zur Sicherstellung der Lebensmittelhygiene

zweckmaBig oder notwendig sind.") 2 Normative Verweisungen

Fir diesen Fall werden technische Lésungsmadglichkeiten
zur Planung, Konstruktion und Ausfiihrung von Liftungs-
einrichtungen aufgezeigt, die hilfreich dafiir sein sollen, in
derartigen Verkaufsstétten Bedingungen fir die raumliche
Abtrennung zu erreichen, die den lebensmittelhygieni-
schen Vorschriften entsprechen. Diese Ma3nahmen stel-
len einen dem allseitig umschlossenen Raum hygienisch
gleichwertigen Schutz dar.

Bei der Entscheidung, ob und weiche qutungstechmschen
MaBnahmen notwendig sind, ist zu beachten, welche
Lebensmittel hergestellt, behandelt und in den Verkehr
gebracht werden. Besonderes Augenmerk ist auf unver-
packte, offene Lebensmittel wie

— Frischfleisch
— Hackfteischprodukte 2)
— Frischfisch und Fischerzeugnisse
— Feinkostsalate
— Speiseeis
— Backwaren mit nicht durcherhitzten Fillungen und
Auflagen (z. B. Cremetorten)
zu richten.

Diese Norm enthalt durch datierte oder undatierte Verwei-
sungen Festlegungen aus anderen Publikationen. Diese
normativen Verweisungen sind an den jeweiligen Stellen
im Text zitiert, und die Publikationen sind nachstehend
aufgeflhrt. Bei datierten Verweisungen gehoren spatere
Anderungen oder Uberarbeltungen dieser Publikationen
nur zu dieser Norm, falls sie durch Anderung oder Uber-
arbeitung eingearbeitet sind. Bei undatierten Verweisun-
gen gilt die letzte Ausgabe der in Bezug genommenen
Publikation.
DiN 1946-2

Raumlufttechnik — Gesundheitstechnische Anforde-

rungen (VDI-Liftungsregeln)

'} Vom Anwendungsbereich ausgenommen sind Flie-
gende Bauten im Sinne der jeweiligen Landervor-
schriften und andere Lebensmittelverkaufsstatten im
Gewerbe nach Schaustellerart (siehe DIN 10500).

2) Die Hackfleisch-Verordnung § 11 ist einzuhalten.

3) Die Verordnung Uber Arbeitsstatten § 28, Absatz 1
und 2, ist einzuhalten.

Fortsetzung Seite 2 bis 9
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DIN 10500
Lebensmittelhygiene — Verkaufsfahrzeuge fir leicht
verderbliche Lebensmittel — Hygieneanforderungen,
Prifung

DIN 10501-1
Lebensmittelhygiene — Verkaufsmébel — Verkaufs-
kdhimobel fur gefrorene und tiefgefrorene Lebens-
mitte! sowie Speiseeis — Hygieneanforderungen,
Priifung

DIN 10501-2
Lebensmittelhygiene — Verkaufsmdbel — Verkaufs-
kiihimobel fur gekiihlte Lebensmittel — Hygieneanfor-
derungen, Prifung

DIN 10501-3
Lebensmittelhygiene — Verkaufsmébel — Verkaufs-
behalter fir Lebensmittel, die bei Umgebungstempe-
ratur feilgeboten werden — Hygieneanforderungen,
Prifung

DIN 10501-4
Lebensmittelhygiene — Verkaufsmobel — Verkaufs-
warmemobel flir heiBgehaltene Lebensmittel —
Hygieneanforderungen, Prifung

DIN 10503
Lebensmittelhygiene — Begriffe

DIN EN 779
Partikel-Luftfilter flr die allgemeine Raumiufttechnik —
Anforderungen, Prifung, Kennzeichnung; Deutsche
Fassung EN 779 : 1993+ AC : 1994

VDMA 24186-04)
Leistungsprogramm fiir die Wartung von lufttech-
nischen und anderen technischen Ausristungen in
Gebauden — Ubersicht und Gliederung, Nummern-
system, Allgemeine Anwendungshinweise

VDMA 24186-14)
Leistungsprogramm fir die Wartung von lufttech-
nischen und anderen technischen Ausrlistungen in
Gebauden — Lufttechnische Gerate und Anlagen

VDI 2082%)
Raumlufttechnik fiir Geschéftshauser und Verkaufs-
statten

Lebensmittelhygiene-Verordnungen der Bundeslander?®)

Arbeitsstattenrichtlinie 5 Liftung (ASR 5)°%)

Verordnung iiber Arbeitsstatten (Arbeitsstattenverord-
nung-ArbStattV) )

Hackfleisch-Verordnung vom 10. Mai 1976 (BGBI. 1. S.1186)
zuletzt gedndert am 24. Juli 1992 (BGBI. 1. S.1412)%)

3 Definitionen

Fir die Anwendung dieser Norm gelten die Definitionen
nach DIN 10503 sowie die folgenden.

3.1 Marktoffene Lebensmittelverkaufsstatten
(auch Shop in Shop)

Marktoffene Lebensmittelverkaufsstétten sind raumlich
von der ubrigen Verkaufsfliche und vom Kundenraum
nicht allseitig abgetrennte Abteilungen oder Ladenge-
schafte (Shop in Shop). Die Abtrennung kann durch

4) Zu beziehen durch: Beuth Verlag GmbH, Burggrafen-
straBe 6, 10787 Berlin.

5) Zu beziehen durch: Deutsches [nformationszentrum
flir technische Regeln (DITR) im DIN Deutsches Institut
fur Normung e.V., BurggrafenstraBe 6, 10787 Berlin.

%) BGBI.11975, S.729, zuletzt geédndert 01.08.1983,
BGBI.I1.S.1057

Trennwénde, selbstschlieBende Tiuren sowie durch Ver-
kaufsmébe! (Ladentheken) erfolgen, die ergénzt durch
eine von der Decke herabgezogene Schurze (Verblen-
dung) sowie eine hygienisch einwandfreie und ausrei-
chende Uberdruckbelliftung oder Luftschleieranlage, die
auch mit einer Verblendung erganzt werden kann, ein
dem allseitig umschlossenen Raum gleichwertigen
Schutz darstellen.

3.2 StraBenoffene Lebensmittelverkaufsstatten

StraBenoffene Lebensmittelverkaufsstatten sind raumlich
nicht allseitig von der Umgebung umschlossene abge-
trennte Abteilungen oder Ladengeschéfte. Die Abtren-
nung kann durch eine oder mehrere Trennwande (z.B.
Schiebe- oder Falttirenelemente) und selbstschlieBende
Turen erfolgen, die mit ausreichenden lufttechnischen
Einrichtungen erganzt werden.

Die Art der gewahlten Luftungseinrichtung muB einer der
Lésungen nach 4.3 entsprechen.

3.3 Verkaufsmdébel

Verkaufsmébel sind technische Einrichtungen zum Vorra-
tighalten und zur Prasentation der Lebensmittel vor der
Abgabe an den Verbraucher (siehe DiN 10501-1 bis
DIN 10501-4). Verkaufsméobel konnen bei ausreichender
Uberdruckhaltung im Verkaufsmobel selbst als ausrei-
chender Schutz angesehen werden. Der Uberdruck ist
sinngemaB nach 4.2.2 und die Filterqualitdt nach 5.2
sicherzustellen.

4 Anforderungen
41 Aligemeines

Bei der Wahl, Bemessung und Ausstattung der Luftungs-
einrichtungen fir Lebensmittelverkaufsstatten sind die
Grundforderungen aller Hygienevorschriften zu beachten.
Es ist dabei der Gefahr einer ekelerregenden oder sonst
nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln vorzubeu-
gen, um eine einwandfreie Beschaffenheit der Lebensmit-
tel bis zur Abgabe an den Verbraucher sicherzustellen.
Folgende EinfluBgréBen sind zu beachten:

— Ortliche Lage, Immission und Emission am Standort

Bebauungsdichte der nachsten Umgebung, Verkehrs-
belastung (z.B. Auto-, StraBenbahn-, Bus- oder FuB-
gangerverkehr), Verkehrsfrequenz, Ampelanlagen,
Nachbarschaftsbelegung (z. B. Stallungen, Dunglegen,
Futtersilos, Chemische Reinigungen, lack- und
Idsungsmittelverarbeitende Betriebe), Himmelsrich-
tung, Windangriff, ErdreicheinfluB, Begriinungsanla-
gen in FuBgangerzonen, stetige oder stoBweise hohe
Kundenfrequenz im Ladengeschaft.

— Innere Belastung und Ausstattung der Lebensmit-
telverkaufsstatten

Warmequellen, Grill, Backdfen, Kihimoébel, maschi-
nelle Einrichtungen, Kombinationsgeschafte mit
lebensmittelfremden Betrieben (z. B. Zeitungs-, Tabak-
artikel-, Blumen-, Schuhreparatur-, Friseur- oder Kos-
metikgeschaften), Klimatisierung (Luftbe- oder -ent-
feuchtung).

4.2 Bautechnische Anforderungen an
marktoffene Lebensmittelverkaufsstitten
4.21 Werkstoffe

Die Auswahl der Werkstoffe erfoigt in Anlehnung an
DIN 10500.
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4.2.2 Uberdruckanlagen in marktoffenen
Lebensmittelverkaufsstitten
Uberdruckanlagen in Lebensmittelverkaufsstatten in Ver-
bindung mit Verblendungen sind mit AuBenluft und/oder
Mischluft zu betreiben. Die Abstrémgeschwindigkeit der
Uberdruckbeliftung im Bereich der Durchreiche solite

v <0,2m/s

bei HShen der Abstrédmgquerschnitte von max. 60 cm
betragen.

Aus Grinden der Thermik darf bei verringerten Héhen
der Abstromquerschnitte die Luftgeschwindigkeit linear
verringert werden nach:

v max

v=—2="-2a (1)
amax
Hierin bedeuten:

4 minimale Luftgeschwindigkeit in der Ab-
stromfiache, in m/s

Umax =0,2m/s

a Hohe zwischen Unterkante Schiirze (z.B.
aus Glas) bis Oberkante Verkaufsmobel,
incm

Qmax =60cm

Die Verblendung muB in der Vertikalen in dem Bereich
von der Vorderkante bis zur Mitte der Ubergabefiache
liegen. Die Bedienungsoéffnung darf eine lichte Hohe von
maximal 60 cm haben.

Bei Anlagen mit Mischluftbetrieb ist mindestens der
Umiuftanteil mit Schwebstoffiltern der Klasse S zu reini-
gen.

Im Fall von Lésungsmittelimmissionen (z.B. an Tankstel-
len) kann ein Aktivkohlefiiter erforderlich werden.

Die Temperatur der Uberdruckzuluft sofite der Raumtem-
peratur nach VDI 2082 angeglichen werden.

Die Grenzbedingungen gelten nur fiir einen geschlosse-
nen Kammerbereich.

Zuschlage bei Undichtigkeiten und bei Fortluft, z. B. bei
Ablufthauben, sind im VolumendurchfluB zu berlicksich-
tigen.

Die Dimensionierung der Uberdruckanlagen erfolgt nach
folgender Berechnungsgrundlage:

V=H- v )

Hierin bedeuten:
V  erforderlicher VolumendurchfluB, in m®/s
v  Luftgeschwindigkeit in der Abstrémflache,
in m/s.
H  Abstrémquerschnittsflache, in m?; sie berech-
net sich nach folgender Berechnungsgrund-
lage:

H=a-l (3)

Hierin bedeuten:

a Hoéhe (MaB zwischen Unterkante Schiirze bis
Oberkante Verkaufsmdbel), in m

!  Thekenlange,inm
Die Berechnungsgrundlagen beziehen sich auf gerade
Verkaufsmobelkonstruktionen. Bei im Grundri3 gewinkel-
ten oder geschwungenen Verkaufsmobeln ist sicherzu-
stellen, daB die Luftgeschwindigkeiten in der Abstromfla-
che dem értlich unterschiedlichen Stromungsverhalten
jeweils angepaBt werden.
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4.2.3 Luftschleier in marktoffenen
Lebensmittelverkaufsstitten

Fir geschwungene und gewinkelte Verkaufsmobel sind
reine Uberdruckanlagen weniger geeignet. Stattdessen
sollten Luftschleieranlagen oder Kombinationen aus Luft-
schleiern und Uberdrucksystemen verwendet werden.

Bei Luftschleiern dirfen gegebenenfalls Umluftsysteme
verwendet werden.

Die Trennwirkung wird durch einen Luftschleier erzielt,
wobei dieser einmal durch Strémungsleitschaufeln oder
durch spezielle Luftungsschlitze gefiihrt wird. Diese Luft-
schleiersysteme missen genau mit den Verkaufsmébeln
in einer Flucht verlaufen, um die Verkaufsmobelhdhe als
Trennvorrichtung mitnutzen zu kénnen.

Es ist darauf zu achten, daB3 der Luftschleier nicht in die
Verkaufsmébel hineinblast, sondern auf den AuBenbe-
reich der Verkaufsmdbelschrage. Um dies sicherzustel-
len, ist gegebenenfalls ein geringer Uberdruck in der
Zone der Bedienungsseite aufzubauen.

Die Luftschleiertemperatur mu3 der Umgebungstempera-
tur angeglichen sein. Luftschleiersysteme (Weitwurfdiisen
und Schlitzauslasse) erzielen ihre Trennwirkung nur bis
zu einer Wurfweite von max. 1,6 m (Wurfweite = Ma3 vom
LuftauslaB bis Verkaufsmobelschrage).

Tabelle 1: Beispiel fiir Mindestausblas-
geschwindigkeiten v, in m/s bei verschiedenen
Ausblaswinkeln und /1/H-Verhélitnissen

Yo
h/H
o = 85° o = 80°
0,01 11 8
0,02 8 6
0,05 4 3

vy Ausblasgeschwindigkeit des Luftschleiers
Ausblasschlitzbreite

Héhe zwischen Ausblaséffnung bis Oberkante
Verkaufsmobel

o« Ausblaswinkel

oS

Vi

Bild 1: Querschnitt einer Verkaufsstatte mit
Luftschleieranlage
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