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Diese Norm enthélt im Abschnitt 3 sicherheitstechnische Festiegungen im Sinne des Gesetzes liber technische Arbeits-

mittel (Geratesicherheitsgesetz).

Beginn der Giiltigkeit

Diese Norm gilt ab (vorgesehen ist der 1. Tag des Ausgabemonats der Norm) *)

Daneben giit DIN 3378/04.78 noch bis zum ...*)

Diese Norm wurde vom DIN Deutsches Institut fiir Normung e.V.in Zusammenarbeit mit dem DVGW Deutscher Verein des
Gas- und Wasserfaches e.V. erarbeitet. Sie ist in das DVGW-Regelwerk ,,Gas" einbezogen worden.
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1 Anwendungsbereich und Zweck

1.1 Diese Norm gilt in Verbindung mit DIN 3362 und
DIN 4788 Teil 2 fiir Begriffe, Anforderungen und Priifung von
Gasgeriten 1) fir Fleischereianlagen zur Herstellung von
Fieisch- und Wurstwaren, die mit Gasen nach den DVGW-
Arbeitsblattern G260/1 und G 260/I1 betrieben werden,
und zwar fiir

Flammeinrichtungen,
Garschrianke und Kochkammern,
Ré&uchereinrichtungen,
Kochkessel.

1.2 Ausfiihrungsarten, die infolge der technischen Wei-
terentwicklung von den Festlegungen dieser Norm in Ein-
zelheiten abweichen, kénnen auf Antrag von einem Sonder-
ausschuB als normgerecht anerkannt werden. Der Antrag
ist zu richten an den NA Gastechnik (NAGas), Haupt-
straBe 71-79, 6236 Eschborn 1. Dem Antrag ist ein Priifbe-
richt eines vom NAGas anerkannten Priiflaboratoriums
beizufligen. Das Priiflaboratorium hat bei der Priifung die
Festlegungen dieser Norm sinngem&B anzuwenden.

*) Wird bei Herausgabe als Norm festgelegt
1) Siehe Erlduterungen

F'ortsetzung Seite 2 bis 5

NormenausschuB Gastechnik (NAGas) im DIN Deutsches Institut fiir Normung e.V.
NormenausschuB Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH)
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Uber die Anerkennung der Normgerechtheit entscheidet
der SonderausschuB nach Anhoéren des Antragstellers in
folgender Besetzung:

a) Obmann des Arbeitsausschusses ,Gasgeréte” des
NAGas und dessen Stellvertreter,

b) Vertreter der Fleischereiberufsgenossenschaft,

¢) Leiter des Priiflaboratoriums, bei dem die Priifung
durchgefiihrt wurde,

d) Geschéftsfithrer des NAGas,
e) Geschéftsfiihrer des FNH,
f) Geschéftsfiihrer des DVFG,
g) Herstellervertreter,

h) Vertreter des IFBT.

Die Entscheidung der Anerkennung der Normgerechtheit
hat sich danach zu richten, ob die nach dieser Norm an
Fleischereianlagen in bezug auf Sicherheit, Funktionsféhig-
keit usw. zu stellenden Anforderungen aufandere Weise als
in der Norm vorgesehen erfiilit sind.

Die vom SonderausschuB ausgesprochene Anerkennung
der Normgerechtheit bedarf zu ihrer Wirksamkeit der Be-
statigung durch den fiir DIN 3378 zusténdigen Arbeitsaus-
schuB.

Der Antrag auf Anerkennung der Normgerechtheit gilt als
Normungsantrag. Die Anerkennung der Normgerechtheit
durch den ArbeitsausschuB gilt als Annahme des Nor-
mungsantrages. Er ist im Normenanzeiger der DIN-Mittei-
lungen mit dem Hinweis zu verdffentlichen, daB es beab-
sichtigt sei, eine entsprechende Folgeausgabe der Norm
im Kurzverfahren herauszugeben. Sobald die fiir das Kurz-
verfahren zur Stellungnahme eingerdumte Frist von 4 Wo-
chen abgelaufen ist, ohne daB Einspriiche eingegangen
sind, hat die Bestétigung der Anerkennung der Normge-
rechtheit durch den Arbeitsausschu8l die Wirkung der Ver-
abschiedung der Folgeausgabe.

Die Anschriften der Priiflaboratorien sind zu erfahren bei:

— NormenausschuB Gastechnik (NAGas), Haupt-
straBe 71-79, 6236 Eschborn 1,

—~ DVGW Deutscher Verein des Gas- und Wasser-
faches e.V., Postfach 5240, 6236 Eschborn 1.

2 Begriffe
2.1 Allgemeine Begriffe
Nach DIN 3362 und DIN 4788 Teil 2

2.2 Garschrinke und Kochkammern

Garschrinke und Kochkammern sind Einrichtungen, die
zum Garen von Nahrungsmitteln, insbesondere von Fleisch-
und Wurstwaren, in trockener oder mit Wasserdampf ange-
reicherter, warmer oder heiBer Luft dienen.

Die Anreicherung der Luft mit Wasserdampf wird in den
Garschranken oder Kochkammern hauptséchlich auf drei
Arten erzielt:

a) Aufheizen eines im Garschrank oder in der Koch-
kammer befindlichen Wasserbades,

b) Einleiten von Wasserdampf in den Garraum von
einem auBerhalb des Garschrankes oder der Koch-
kammer befindlichen Dampferzeugers,

c) Verdampfen von Wasser an der Warmeiibergangs-
fiache des Warmeerzeugers.

2.3 Nutzbarer Garraum

Der nutzbare Garraum ist der Rauminhalt, der — unter Ver-
nachlédssigung etwaiger hereinragender Teile — aus der lich-
ten Hohe, Breite und der Tiefe des Garraumes errechnet
wird. Die Tiefe wird bis zur Garraumriickwand oder — falls
vorhanden — bis zu dem Anschlag fiir die Einschubteile ge-
messen. .

2.4 Raucherschrianke und Réducherkammern

Raucherschréanke und -kammern sind Einrichtungen, in de-
nen — durch erwarmte Luft — Nahrungsmittel im frisch er-
zeugten Rauch gerduchert werden kénnen. Sie kénnen
auch fur Trocknungs- und Garprozesse eingerichtet sein.

2.5 Raucherzeuger

Raucherzeuger sind Einrichtungen, die durch Erhitzen ge-
eigneter Materialien Rauch erzeugen. Bei getrennt aufge-
stellten Raucherzeugern kann die Zufiihrung des Rauches
in den Raucherraum mechanisch mit Geblase oder durch
thermischen Auftrieb erfolgen.

2.6 Direkte Beheizung fiir Rducherschrédnke
und Rducherkammern
Die direkte Beheizung ist eine Beheizungsart, bei der die zum

BehandlungsprozeB benétigte Luft durch das Vermischen mit
dem heiBen Verbrennungsgas der Brenner erwarmt wird.

2.7 Indirekte Beheizung fiir Rducherschrinke
und Réducherkammern

~ Die indirekte Beheizung ist eine Beheizungsart, bei der die

zum BehandlungsprozeB bendtigte Luft durch einen gasbe-
heizten Warmetauscher erwarmt wird.

2.8 Kochkessel (einwandig) 2)

Ein einwandiger Kochkessel ist ein direktbeheizter Behélter
mit lose aufliegendem oder scharniertem Deckel.

2.9 Flammeinrichtung

Eine Flammeinrichtung ist eine Einrichtung, die zum Ab-
flimmen von Borsten dient.

3 Sicherheitstechnische

und gastechnische Anforderungen
Zusétziich zu DIN 3362 gelten UVV VBG 7g sowie die
Sicherheitsregeln fiir Raucheraniagen zur Nahrungsmittel-

behandlung (ZH 1/216 zur Zeit Entwurf) und die nachfolgen-
den Abschnitte:

3.1 Allgemeines

3.1.1 Werkstoffe

Bauteile der gastechnischen Komponenten, die erhéhter
Korrosion durch den Behandlungs- und Reinigungsproze8
ausgesetzt sind, miissen korrosionsbestédndig oder mit
einem dauerhaften Korrosionsschutz versehen und ge-
gen die dabei aufiretenden aggressiven Stoffe besténdig
sein.

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

3.1.2 Brenner

Bei unmittelbarer Gefdhrdung durch Schwitzwasser miis-
sen die Brenner aus korrosionsbesténdigem Werkstoff her-
gestellt sein.

Brenner mit Gebldse miissen DIN 4788 Teil 2 entsprechen.

3.1.3 Temperaturregier

Es muB ein Temperaturregler zur Einhaltung der ProzeBtem-
peratur vorhanden sein, der mindestens den Anforderun-
gen von DIN 3440 oder DIN 32731 entspricht.

3.1.4 AbgasanschluB und Abgasabfiihrung

Gasgerate sind fir den Anschlu8 an eine Abgasanlage vor-
zusehen. Eine erforderliche Strémungssicherung gehort
zum Lieferumfang des Gerétes.

2) Doppelwandige Kochkessel siehe DIN 3363
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3.1.5 Ziindeinrichtungen

Jeder Brenner ist mit einer in den Sicherungskreis der Flam-
meniiberwachung einbezogenen Zindeinrichtung auszu-
riisten.

3.1.6 Gesamtwidrmebelastung

Die Gesamtwarmebelastung bei Betrieb aller Brennstellen
eines Gasgerites, eingestelit auf die groBte Wiarmebe-
lastung, muB bei Nenndruck mindestens 90 % der Summe
der Einzelwdrmebelastungen betragen.

3.1.7 Brennsicherheit

Beim schnellen Offnen oder SchlieBen der Tiren des Gas-
gerétes, plotzlichem Umschalten von GroB8- und Kleinstel-
lung, ist ein voriibergehendes Erléschen von Brennerflam-
men zuldssig, wenn erneutes einwandfreies Durchziinden
aller Brennerflammen sichergestellt ist. Dies mu8 auch
sichergestellt sein, wenn der oder die Brenner in Kleinstel-
lung des Einstellgeréates oder Bypass-Stellung des Tempe-
raturreglers im abgeregelten Zustand betrieben werden.

3.2 Garschrianke und Kochkammern
3.2.1 Stromungssicherung

Bei direkt beheizten Garschrianken und Kochkammern ist
eine Stromungssicherung unzuldssig.

3.2.2 Einrichtung gegen Uberdruck

Bei indirekt beheizten Garschranken und Kochkammern
muB durch entsprechende Einrichtungen sichergestellt
sein, daB im Innenraum kein hoherer als der atmosphé-
rische Druck entstehen kann.

3.3 Réauchereinrichtungen
3.3.1 Brenner

Haupt-und Ziindbrenner sind so zu bauen und anzuordnen,
daB eingeschiittetes Sdgemehl und herabtropfende Fiis-
sigkeit oder herabtropfendes Fett die Brennerdffnungen
nicht verstopfen kénnen.

3.3.2 AbgasanschiuB8 und Abgasabfiihrung

Bei direkt beheizten Réuchereinrichtungen ist eine Stro-
mungssicherung unzuléssig.

3.3.3 Rauchzufiihrung

Bei mechanischer Rauchzufiihrung und/oder mechani-
schem Umluftbetrieb darf durch auftretende héhere Luft-
geschwindigkeit am Raucheintritt in die Rducherkammer
kein storender EinfluB auf den oder die Rauchkammerbren-
ner ausgeiibt werden.

3.4 Kochkessel
3.4.1 Bau

Der Kessel muB aus der Deckplatte (soweit vorhanden)
herausstehen, damit von der Deckplatte keine Fremdstoffe
in den Kessel hineingelangen kénnen.

3.4.2 Nutzinhalt

Die GréBe der Kochkessel wird durch den Nutzinhalt ge-
kennzeichnet. Der Filissigkeitsspiegel muB bei kaltem Fiili-
gut mindestens 40 mm unter dem Kesselrand liegen.

3.4.3 Entleerungseinrichtungen

Es sind von der Berufsgenossenschaft anerkannte Entlee-
rungseinrichtungen zu verwenden.

3.5 Flammeinrichtungen

Die Brenner sind so anzuordnen, daB das Bedienungsper-
sonal durch die Flammen nicht gefédhrdet wird.
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4 Anforderungen
an die Gebrauchstauglichkeit

4.1 Gartemperatur und Anheizzeit
fir Garschrianke und Kochkammern

Bei Erwarmung der Luft durch Warmeaustauscher oder
durch im Garraum erzeugten Wasserdampf sowie durch
fremd eingespeisten Wasserdampf muB sichergestelit sein,
daB die zum Garen erforderliche Temperatur erreicht und
gehalten wird.

Es muB sichergestellt sein, daB die Ware an jedem Ort in
dem Garraum etwa der gleichen einzuhaltenden Tempera-
tur und Feuchte ausgesetzt wird. Dafur kbnnen geeignete
Hilfsgerate (z. B. Umluftgeblase) eingesetzt werden.

Die Zeit (Anheizzeit), die bendétigt wird, um im unbeschick-
ten Garraum die Temperatur von 20 auf 80 °C zu erhohen,
darf 20 Minuten nicht iiberschreiten.

4.2 Ré&uchereinrichtungen
4.2,1 Anheizzeit fiir HeiBrducheranlagen
Die Zeit (Anheizzeit), die benotigt wird, um die Rduchertem-

peratur von 20 auf 80 °C zu erhéhen, darf 20 Minuten nicht
iibersteigen.

4.3 Kochkessel

4.3.1 Wirkungsgrad

Bei Kochkesseln muB bei Nennwdrmebelastung der Wir-
kungsgrad beim Erwdrmen des Nenninhaltes von 20 auf
90°C bei Bodenbeheizung mindestens 50 %, bei Boden-
und Seitenwandbeheizung mindestens 60% betragen.

4.3.2 Ankochzeit

Die Ankochzeit, ermittelt nach Abschnitt 5.4.2, ist abhéngig
vom Nenninhalt des Kochkessels.

Die zuldssigen Werte sind Bild 1 zu entnehmen.

5 Priifung
5.1 Aligemeines

Die allgemeinen Priifbestimmungen und Priifgase sind in
DIN 3362 festgelegt. Die Emissionswerte werden ohne
Koch- oder Gargut ermittelt.

5.2 Anheizzeit
fiir Garschréanke und Kochkammern

Die Temperatur wird im Schwerpunkt des Garraumes ge-
messen. Es ist festzustellen, ob die Anforderungen nach
Abschnitt 4.1 erfiillt sind.

5.3 Anheizzeit fiir Rduchereinrichtungen

Die Temperatur wird im Schwerpunkt der Rauchereinrich-
tung gemessen. Es ist festzustellen, ob die Festlegungen
nach Abschnitt 4.2.1 erfiilit sind.

5.4 Besondere Priifungen fiir Kochkessel
5.4.1 Wirkungsgrad

Der Kessel wird bis zum Nutzinhalt mit Wasser von etwa
15°C gefiillt und die Beheizungseinrichtung mit Nenn-
warmebelastung betrieben. Die Ermittlung des Gasver-
brauchs fir die Wirkungsgradbestimmung beginnt erst,
wenn der Kesselinhalt eine Temperatur von 20 °C erreicht
hat und endet, wenn die Temperatur von 90 °C erreicht ist.
Falls erforderlich, ist zur Erzielung einer einwandfreien Tem-
peraturmessung ein Riihrwerk vorzusehen.

Es ist festzustelien, ob die Anforderungen nach Ab-
schnitt 4.3.1 erfillt sind.
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