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Gas-appliances for butcher machines and smoking appliances
Diese Norm enthélt in den Abschnitten 4 und 7 sicherheitstechnische Festlegungen im Sinne des Gesetzes liber tech-
nische Arbeitsmittel.
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1 Geltungsbereich und Zweck b) Vertreter der Berufsgenossenschaften aus d?‘m Ar-
1.1 Diese Norm gilt fiir Begriffe, Anforderungen und beitsausschul ,,Gasverbrauchseinrichtungen des

Priifung von Gasverbrauchseinrichtungen fiir Fleischerei-
und Raucheranlagen, die mit Gasen nach dem DVGW-

Arbeitsblatt G 260 betrieben werden und zwar fiir
Hockerkocher,
Garschrénke und Garkammern,
Réauchereinrichtungen,
Bratofen,
Flammeinrichtungen,
Kochkessel,
Grills (Salamander).

1.2 Zur mitgeltenden Norm DIN 3362 Teil 1

und

Teil 2 sowie DIN 3362 Teil 3 sind in der vorliegenden
Norm zusétzliche Anforderungen mit entsprechenden
Priifbestimmungen bzw. zuldssige Abweichungen festge-
legt. Diese gelten vorrangig vor den Festlegungen aus

DIN 3362 Teil 1 und Teil 2 sowie DIN 3362 Teil 3.

1.3 Ausfiihrungsarten, die infolge der technischen

Wei-

terentwicklung von den Festlegungen dieser Norm in
Einzelheiten abweichen, kdnnen auf Antrag von einem

SonderausschuR als normgerecht anerkannt werden.

Der

Antrag ist zu richten an den NA Gastechnik (NAGas),
Frankfurter Allee 27, 6236 Eschborn 1. Dem Antrag ist
ein Priifbericht einer vom NAGas anerkannten neutralen
Priifstelle beizufiigen. Die Priifstelle hat bei der Priifung
die Festlegungen dieser Norm sinngemaR anzuwenden.

Uber die Anerkennung der Normgerechtheit entscheidet
der SonderausschuB nach Anhoéren des Antragstellers in

folgender Besetzung:

a) Obmann des Arbeitsausschusses ,,Gasverbrauchsein-

richtungen’’ des NAGas und dessen Stellvertreter,

NAGas,

c) Leiter der Priifstelle, bei der die Priifung durchgefiihrt
wurde,

d) Geschaftsfiihrer des NAGas,
e) Geschéftsfiihrer des FNH,
f) Geschaftsfiihrer des VFG.

Die Entscheidung der Anerkennung der Normgerecht-
heit hat sich danach zu richten, ob die nach dieser Norm
an Fleischerei- und Raucheranlagen in bezug auf Sicher-
heit, Funktionsfahigkeit usw. zu stellenden Anforderun-
gen auf andere Weise als in der Norm vorgesehen, erfillt
sind.

Die vom Sonderausschuf ausgesprochene Anerkennung
der Normgerechtheit bedarf zu ihrer Wirksamkeit der
Bestatigung durch den fiir DIN 3378 zustandigen Arbeits-
ausschul3.

Der Antrag auf Anerkennung der Normgerechtheit gilt
als Normungsantrag. Die Anerkennung der Normgerecht-
heit durch den ArbeitsausschuB gilt als Annahme des
Normungsantrages. Er ist im Normenanzeiger der DIN-
Mitteilungen mit dem Hinweis zu verdffentlichen, daR
es beabsichtigt sei, eine entsprechende Folgeausgabe der
Norm im Kurzverfahren herauszugeben. Sobald die fir
das Kurzverfahren zur Stellungnahme eingerdumte Frist
von 4 Wochen abgelaufen ist, ohne daR Einspriiche ein-
gegangen sind, hat die Bestatigung der Anerkennung der
Normgerechtheit durch den ArbeitsausschufR die Wir-
kung der Verabschiedung der Folgeausgabe.

Die Anschriften der Priifstellen sind zu erfahren bei:

— Normenausschu Gastechnik (NAGas), Frankfurter
Allee 27, 6236 Eschborn 1

— DVGW Deutscher Verein des Gas- und Wasser-
faches e. V., Postfach 52 40, 6236 Eschborn 1.
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2 Mitgeltende Normen

DIN 3255 Teil 2 Einstellglieder fiir Gasverbrauchsein-
richtungen zur Raumheizung

DIN 3258 Teil 1 Flammeniiberwachung an  Gasver-
brauchseinrichtungen; Ziindsicherungen

DIN 3362 Teil 1 Gasverbrauchseinrichtungen mit Bren-
nern ohne Geblase; Begriffe, Anforderungen,
Kennzeichnung

DIN 3362 Teil 2 Gasverbrauchseinrichtungen mit Bren-
nern ohne Geblase; Priifgase

DIN 3362 Teil 3 Gasverbrauchseinrichtungen mit Bren-
nern ohne Geblase; Priifung

DIN 3391 Teil 1 (z. Z. noch Entwurf) Stellglieder und
Mehrfachstellglieder fiir Gasverbrauchseinrich-
tungen, Allgemeine Festlegungen

DIN 3446 Elektrische Ziindeinrichtungen in Gasver-
brauchseinrichtungen

DIN 4788 Teil 2 Gasbrenner; Gasbrenner mit Geblase

DIN 4788 Teil 3 Gasbrenner; Flammeniiberwachungs-
einrichtungen, Flammenwachter, Steuerge-
rate und Feuerungsautomaten

Zu beziehen durch:

Beuth VerlagGmbH, Burggrafenstrae4-10, 1000Berlin 30,
oder KamekestraRe 2-8, 5000 Koin 1.

3 Begriffe
3.1 Allgemeine Begriffe

Die in dieser Norm verwendeten allgemeinen Begriffe
sind in der mitgeltenden Norm DIN 3362 Teil 1 erlau-
tert.

3.2 Hockerkocher

Hockerkocher sind niedrig ausgefiihrte Gerdte mit einer
offenen Kochstelle.

3.3 Garschranke und Garkammern

Garschrinke und Garkammern sind Einrichtungen, die
zum Garen von Nahrungsmitteln, insbesondere von
Fleisch- und Wurstwaren in trockener oder mit Wasser-
dampf angereicherter, warmer oder heiler Luft dienen.

Die Anreicherung der Luft mit Wasserdampf wird in den

Garschranken oder Garkammern hauptsdchlich auf zwei

Arten erzielt:

a) Aufheizen eines im Garschrank oder in der Garkam-
mer befindlichen Wasserbades

b) Einleiten von Wasserdampf in den Garraum von
einem auBlerhalb des Garschrankes oder der Garkam-
mer befindlichen Dampferzeugers.

3.4 Nutzbarer Garraum

Der nutzbare Garraum ist der Rauminhalt, der — unter
Vernachlassigung etwaiger hereinragender Teile — aus
der lichten H6he und Breite des Tirrahmens und der
Tiefe des Garraumes errechnet wird.

3.5 Raucherschrianke und Raucherkammern

Raucherschranke und -kammern sind Einrichtungen, in
denen — durch erwarmte Luft — Nahrungsmittel abge-
trocknet und im frisch erzeugten Rauch gerauchert wer-
den kénnen.

3.6 Raucherzeuger

Raucherzeuger sind Einrichtungen, die der Raucherzeu-
gung dienen. Bei getrennt aufgestellten Raucherzeugern
kann die Zufiihrung des Rauches in den Raucherraum
zwangsweise mit Gebldse oder durch thermischen Auf-
trieb erfolgen.

DIN 3378 Seite 3

3.7 Direkte Beheizung fiir Raucherschrianke
und Raucherkammern

Die direkte Beheizung ist eine Beheizungsart, bei der die
zum Trocknen und Rauchern benotigte Luft durch das
Vermischen mit dem heiBen Verbrennungsgas der Bren-
ner erwarmt wird.

3.8 Indirekte Beheizung fiir Raucherschrinke
und Raucherkammern

Die indirekte Beheizung ist eine Beheizungsart, bei der
die zum Trocknen und Ré&uchern bendtigte Luft durch
einen gasbeheizten Warmetauscher erwarmt wird.

3.9 Etagen-Bratofen

Ein Etagen-Bratofen ist eine Einrichtung, die aus einem
oder mehreren Bratofen besteht, die meist etagenfGrmig
liber- oder auch nebeneinander angeordnet sind und eine
Baueinheit bilden.

3.10 Nutzbarer Bratrauminhalt fiir Pratofen

Der nutzbare Bratrauminbhalt ist der Irhalt, der unter
Vernachlassigung etwaiger hereinragender Teile aus der
lichten Hohe und Breite des Tirrahmens und der Tiefe
des Bratraumes errechnet wird. Die Tiefe wird bis zur
Bratofenriickwand oder — falls vorhanden — bis zu dem
Anschlag fiir die Einschubteile gemessen.

3.11 Flammeinrichtung

Flammeinrichtungen sind Einrichtungen, die zum Ab-
brennen von beispielsweise Borsten dienen.

3.12 Fleischerei-Kochkessel

Fleischerei-Kochkesse!l sind Behalter mit lose aufliegen-
dem Deckel und eingebauter Heizung. Sie dienen zum
Garen von Fleisch und Fleischwaren.

3.13 Kochkessel

Ein Kochkessel ist ein doppelwandiger Behilter mit lose
aufliegendem oder scharniertem Deckel. Der Behalter
besteht aus einem als Garraum dienenden Innenkessel
und einem AuRenmantel, der mit dem Innenkessel druck-
dicht verbunden ist. Der Raum zwischen Innen- und
AuBenkessel nimmt als Heizmedium Wasser, welches
durch die Gasbeheizung zum Verdampfen gebracht wird,
oder Thermod! auf.

3.14 Grill

Grills sind Einrichtungen, bei denen (iber Kontakt- oder
Strahlungswarme bzw. eine Kombination von Kontakt-
und Strahlungswéarme der GarungsprozeR vollzogen wird.
Im Sprachgebrauch wird ein Grill, der ausschlief8lich mit
Strahlungswarme von oben arbeitet, auch als Salamander
bezeichnet.

4 Sicherheitstechnische Anfordertingen

Zuséatzlich zu DIN 3362 Teil 1 gelten die Abschnitte 4.1
bis 4.8.

4.1 Allgemeine Anforderungen
4.1.1 Werkstoffe

Alle mit Lebensmitteln in Verbindung kommenden Werk-
stoffe miissen physiologisch unbedenklich sein.

Falls fiir die vom Abgas beriihrten Teile Werkstoffe ein-
gesetzt werden, die nicht korrosions- und warmebestan-
dig sind, mu eine Dicke von mindestens 3 mm gewahlt
werden.
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4.1.2 Brenner

Bei unmittelbarer Gefahrdung durch Schwitzwasser miis-
sen die Brenner — zumindest im Bereich der Gasaustritts-
6ffnungen — aus korrosionsbestindigem Werkstoff her-
gestellt sein.

Brenner mit Gebldse miissen DIN 4788 Teil 2 entspre-
chen,.

4.1.3 Abgasanschlul und Abgasabfiithrung

Der AnschluR von Gasfeuerstatten an eine Abgasanlage
muB mdoglich sein, Die dazu geh6rende Stromungssiche-
rung gehdrt zum Lieferumfang.

Ausgenommen sind Bratéfen als Einzelo6fen mit einer
Muffel (z. B. Leberkdse-Bratdfen) und Wasserbader so-
wie Hockerkocher.

Die Austrittséffnungen fiir Abgas, das nicht in eine Ab-
gasanlage abgefiihrt wird, miissen so angebracht werden,
dalR das Bedienungspersonal weder gefihrdet noch be-
lastigt wird.

4.1.4 Querschnitte des Abgasanschlusses

Der Abgasstutzen ist so auszufiihren, da Abgasrohre
nach DIN 1298 (z. Z. noch Entwurf) angeschiossen wer-
den kdnnen.

4.1.5 Flammeniiberwachung

Jeder Brenner mull mit einer Flammeniiberwachung aus-
geriistet sein.

Bimetall-Ziindsicherungen sind nicht zulassig.

4.1.6 Einstell- und Voreinstellglieder

Es sind Einstellglieder nach DIN 3255 Teil 2 zu verwen-
den.

Andere Einstellglieder miissen hinsichtlich der Werk-
stoffe und Bauanforderungen vorgenannter Norm ent-
sprechen.

Die Temperatur der heiBesten Stelle des Einstellgliedes
darf bei Nennwirmebelastung 145 °C oder eine vom
Hersteller angegebene Temperatur nicht iiberschreiten.

Es sind nur Festdiisen mit oder ohne Voreinstellglied {bei
Flissiggas: ohne Voreinstellglied) oder Zweigas-Einstell-
diisen — (AuBendiise: Stadtgas oder Erdgas, Innendiise:
Erdgas oder Fliissiggas) — zulissig.

4.1.7 Ziindeinrichtungen

Jeder Brenner ist mit einer Ziindeinrichtung auszuriisten.
Ausgenommen hiervon sind Brenner fiir Grills (Salaman-
der) mit einer Nennwirmebelastung von weniger als
5,6 kW.

Gasbetriebene Ziindeinrichtungen miissen mit handels-
iblichen Mitteln angeziindet werden kénnen.

Elektrische Ziindeinrichtungen miissen DIN 3446 ent-
sprechen.

4.1.8 Gesamtwirmebelastung

Die Gesamtwarmebelastung bei Betrieb aller Brennstel-
len einer Gasverbrauchseinrichtung, eingestellt auf Nenn-
warmebelastung, mul bei Nenndruck mindestens 90 %
der Summe der Einzelwdrmebelastungen betragen.

4.1.9 Brennsicherheit

Beim schnellen Offnen oder SchlieRen der Tiiren der
Gasverbrauchseinrichtungen, plétzlichem Umschalten
von GroB- auf Kleinstellung, schneller Betitigung von
Brenner-Umschalteinrichtungen und dergleichen ist ein
voriibergehendes Erléschen von Brennerflammen zulds-
sig, wenn erneutes einwandfreies Durchziinden aller

Brennerflammen sichergestellt ist. Dies muR auch sicher-
gestellt sein, wenn der oder die Brenner in Kleinstellung
des Einstellgliedes oder BypaBstellung des Temperatur-
reglers im abgeregelten Zustand betrieben werden.

4.1.10 Oberflichentemperaturen und Wirmeeinflug
auf die Umgebung (Stellwinde und FuRboden)

Ein Uberschreiten der festgelegten FuRbodentemperatur
von 85 °C ist zulassig, wenn durch Hinweise des Herstel-
lers in der Aufstellungsanweisung konkrete Vorkehrun-
gen zum Verhindern von Schaden vorgeschrieben werden.

4.2 Besondere Anforderungen an Hockerkocher
4.2.1 Brenner
4.2.1.1 Aligemeine Anforderungen
Alle der Verschmutzung ausgesetzten Teile des Brenners
miissen ohne Verwendung von Werkzeug abnehmbar sein.
Abnehmbare Teile
verschiedener BrennergroRe diirfen nicht,
gleicher Brennergr6Be miissen
untereinander austauschbar sein.

4.2.1.2 Brennerdeckel

Brennerdeckel sind so auszufithren, daR das Eindringen
iiberkochender Speisen in den Brenner weitgehend ver-
hindert wird.

4.2.2 Topftrager und Rippenplatten

Die Ausfilhrung muBR den Topfabstand auch auf Dauer
sicherstellen. Bei unterschiedlichen Spitzenkreisen fiir
verschiedene Brennergr6Ben darf ein falsches Einlegen
nicht moéglich sein.

4.2.3 Ziindeinrichtungen

Durch geeignete konstruktive MaBnahmen ist zu vermei-
den, dal das Uberziinden durch iiberlaufende Speisen
oder deren Reste gestort oder verhindert wird.

Das Uberziinden der Ziind- bzw. Wachflamme zum Bren-

ner ist nur bei NenndurchfluR des Ziindbrenners sicher-
zustellen.

4.2.4 Brennsicherheit

Das Durchziinden des Brenners mul nach Aufsetzen
eines Topfes auf die Brennstelle sichergestellt sein.

4.3 Besondere Anforderungen an Garschrinke
und Garkammern

4.3.1 Werkstoffe

Die fir den Innenraum zu verwendenden Werkstoffe
miissen physiologisch unbedenklich und gegen Salze,
Fettsduren und andere in der Fleischerei auftretende
aggressive Stoffe bestandig sein.

4.3.2 Tiirverriegelung

Garschrianke und Garkammern, die betreten werden kén-
nen, missen mit Tiiren versehen sein, die auch von Innen
zu 6ffnen sind.

4.3.3 Einrichtung gegen Uberdruck

Es muB durch entsprechende Einrichtungen sichergestellt
sein, daB im Innenraum kein hoherer Uberdruck als
10 mbar entstehen kann.
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