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Anwendungsbeginn 

Anwendungsbeginn dieser Norm ist [Datum]. *)  

Nationales Vorwort 

Diese Norm enthält sicherheitstechnische Festlegungen. 

Dieses Dokument (prEN 16282-9:2014) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 156 „Lüftung von 
Gebäuden“ erarbeitet, dessen Sekretariat vom BSI (Vereinigtes Königreich) gehalten wird. 

Das zuständige deutsche Gremium ist der Arbeitskreis NA 040-05-02-04 AK „Einrichtung zum Be- und 
Entlüften gewerblicher Küchen“ im DIN-Normenausschuss Heiz-, Koch- und Wärmgerät (FNH). 

Diese Norm gilt für die Messung, der Erfassung, das Abführungsverhalten und die Effizienz von Lüftungs- und 
Absauganlagen während simulierter Kochbedingungen, vorgesehen. Hierzu wird eine installierte 
Absauganlage über einem normierten Kochgerät mit thermischer Abluft unter spezifischer Geräteeinstellung 
und Positionierung eingesetzt. Diese Norm gilt für Küchen und anderen Nahrungsmittel verarbeitenden 
Firmen der kommerziellen Nutzung. 

Dieses Prüfverfahren beschreibt Strömungsvisualisierungstechniken welche zur Bestimmung der Grenzwerte 
der Erfassung und des Abführungsverhaltens bei nicht-kochenden und stark-kochenden Bedingungen 
benötigt werden. 

Diese Norm gilt nicht für Küchen im Haushaltsbereich. 

                                                      

*) Wird bei Herausgabe als Norm festgelegt. 
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gewerblichen Küchen — Teil 9: Erfassung, Abführungsverhalten und 
Effizienz - Prüfverfahren 

Équipement pour cuisines professionnelles — Éléments de ventilation pour cuisines professionnelles — Partie 9 : 
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Equipment for commercial kitchens — Components for ventilation in commercial kitchens — Part 9: Capture and 
containment performance of extraction systems - test methods 
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Vorwort 

Dieses Dokument ist derzeit zur CEN-Umfrage vorgelegt. 

Grundlegende Intention dieses Dokuments ist es, Komponenten der Abluftanlage im Hinblick auf die 

Berechnung nach EN 16282-1 zu bewerten. Ein Faktor effe  sollte in Kapitel 10.3, Formel 8 der prEN 16282-1 

hinzugefügt werden. Dieser Faktor ist mit 1 anzusetzen, dieser Faktor wird als Standard verwendet, um die 
Sicherheit eines schlecht konstruierten Systems zu gewährleisten, wenn ein Komponentenhersteller die Tests 
nach dieser Norm EN 16282-9 nicht durchführt. Mit dem Test dieses Teils 9 kann nachgewiesen werden, dass 
eine Abluftanlage richtig funktioniert wenn sie mit der Berechnung des Luftstroms nach EN 16282-1 berechnet 

wurde. Kapitel 9.1. dieses Teils enthält die Berechnung des oben beschriebenen Faktors effe . 

Das Dokument gilt für Abluftanlagen generell. Spezielle Informationen/Tests für Hauben, Decken oder andere 
Systeme werden im Anhang dieses Normenteils ergänzt. 

Die Norm besteht aus: 

prEN 16282 Großküchengeräte - Einrichtungen zur Be- und Entlüftung von gewerblichen Küchen 

  Teil 2: Küchenlüftungshauben; Gestaltungs- und Sicherheitsanforderungen 

  Teil 3: Küchenlüftungsdecken; Gestaltungs- und Sicherheitsanforderungen 

  Teil 4: Luftdurchlässe; Gestaltungs- und Sicherheitsanforderungen 

  Teil 5: Luftleitungen; Gestaltung und Dimensionierung 

  Teil 6: Abscheider; Gestaltungs- und Sicherheitsanforderungen 

  Teil 7: Einbau und Betrieb von stationären Feuerlöschanlagen 

  Teil 8: Anlagen zur Aerosol- und Aerosolatnachbehandlung; Anforderungen und Prüfung 

  Teil 9: Erfassung, Abführungsverhalten und Effizienz – Prüfverfahren 
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1 Anwendungsbereich 

Diese Europäische Norm legt Anforderungen an das Prüfverfahren für die Erfassung und das 
Abführungsverhalten von Lüftungs- und Absauganlagen fest, einschließlich der technischen Sicherheit, 
ergonomischer und hygienischer Aspekte.  

Diese Europäische Norm gilt für Lüftungsanlagen in Großküchen, dazugehörigen Bereichen und andere 
Lebensmittel verarbeitende Installationen die für den gewerblichen Gebrauch bestimmt sind. Küchen und 
dazugehörige Bereiche sind spezielle Raume in denen Speisen zubereitet, Geschirr und Geräte gewaschen 
und gesäubert werden und wo Lebensmittel gelagert werden.  

Diese Europäische Norm gilt nicht Lüftungsanlagen, die für Küchen im Privathaushalt bestimmt sind. 

Sofern nicht anders festgelegt müssen die Anforderungen dieser Norm durch Besichtigung und/oder 
Nachmessen geprüft werden. 

ANMERKUNG Bitte beachten Sie die mögliche Existenz von zusätzlichen oder alternativen nationalen Vorschriften 
über Installation, Geräteanforderungen und Inspektion, Wartung, Betrieb.   

Das Prüfverfahren gemäß dieser Norm beschreibt Strömungsvisualisierungstechniken welche zur 
Bestimmung der Grenzwerte der Erfassung und des Abführungsverhaltens bei nicht-kochenden und stark-
kochenden Bedingungen benötigt werden. Die Grenzwerte der Erfassung und des Abführungsverhaltens 
können zur Bestimmung von Strömungsraten für Dunstabzugshauben genutzt werden. 

Diese Europäische Norm spricht keine Sicherheitsrisiken an, die mit den Prüfverfahren in Verbindung stehen. 

2 Normative Verweisungen 

Die folgenden Dokumente die in diesem Dokument teilweise oder als Ganzes zitiert werden, sind für die 
Anwendung dieses Dokumentes erforderlich. Bei datierten Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene 
Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments 
(einschließlich aller Änderungen). 

prEN 16282-1, Großküchengeräte – Bestandteile für die Belüftung in Großküchen – Teil°1: Gestaltung und 
Sicherheitsanforderungen 

prEN 16282-2, Großküchengeräte – Bestandteile für die Belüftung in Großküchen – Teil°2: 
Dunstabzugshauben, Gestaltung und Sicherheitsanforderungen 

prEN 16282-3, Großküchengeräte – Bestandteile für die Belüftung in Großküchen – Teil°3: Lüftungsdecken, 
Gestaltung und Sicherheitsanforderungen 

EN ISO 5801, Industrieventilatoren — Leistungsmessung auf genormten Prüfständen 

ISO 5167-1, Measurement of fluid flow by means of pressure differential devices inserted in circular cross-
section conduits running full — Part 1: General principles and requirements 

ISO 5167-2, Measurement of fluid flow by means of pressure differential devices inserted in circular cross-
section conduits running full — Part 2: Orifice plates 

ISO 5167-3, Measurement of fluid flow by means of pressure differential devices inserted in circular cross-
section conduits running full — Part 3: Nozzles and Venturi nozzles 

ISO 5167-4, Measurement of fluid flow by means of pressure differential devices inserted in circular cross-
section conduits running full — Part 4: Venturi tubes 
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