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Die S.I.S. Gruppe zählt zu den führenden Unternehmen für Technische Dienstleistungen. Seit 1975 betreuen wir unsere Kunden aus den verschiedensten Industriesegmenten. Wir engagieren uns mit mehr als 2.000 Mitarbeitern an 14 Standorten in Deutschland und mehreren Niederlassungen in Österreich. Unser größtes Kapital sind die Erfahrung und Begeisterung unserer Mitarbeiter. 

Wenn Sie mehr über uns wissen möchten, klicken Sie www.sis-gruppe.de
Küchenabluft-Reinigung:
Wie man sein Fett weg bekommt

Pommes sind schnell frittiert, auch das verbrauchte Öl lässt sich gut entsorgen. Doch was geschieht mit flüchtigen Ölbestandteilen? Küchendämpfe bringen besonders unangenehme Ablagerungen: Sie bauen sich in Lüftungskanälen auf, wo man sie nicht sehen kann, und sind ideale Nährböden für Krankheitserreger. Einfach nicht hinzuschauen ist jedoch strafbar.
Wir alle mögen Steaks oder Gemüse. Was wir nicht so gern haben, ist der Geruch, den die Zubereitung hinterlässt – eine Gaststätte erregt augenblicklich unseren Verdacht, wenn uns beim Eintreten die Düfte längst verspeister Mahlzeiten entgegenwehen. Nicht zu Unrecht. Der Wirt tut gut daran, die Abluft der Speisenzubereitung möglichst schnell aus seinen Räumen zu entfernen.

Dabei geht es bei weitem nicht nur darum, die Nasen der Gäste zu schonen.
Viel wichtiger ist der Schutz der Gesundheit von Gästen und Mitarbeitern. Dem Gastwirt, Küchen- oder Kantinenbetreiber obliegt natürlich die Reinhaltung seiner Einrichtungen. Doch das kann problematisch sein: "Gastronomen und unterschätzen oft die Tragweite ihrer Pflichten. Das gilt übrigens auch für manche Leiter von Großküchen und Kantinen. Zu den Anlagen der Küche zählen nämlich nicht nur die sichtbaren Teile wie Herde, Kühlkammern oder Kochgeräte. Zwar werden Dunstabzugshauben gereinigt, die dahinter liegenden Abluftablagen sind aber weit ausgedehnter und werden oft vergessen. Dabei geht gerade von diesen unzugänglichen Teilen eine erhebliche Gesundheitsgefahr aus", erläutert Dipl.-Ing. Wolfgang Czernitzki, Technischer Leiter der S.I.S. Gruppe.

Die Wartung und Instandhaltung von industriellen und gewerblichen Aufgaben ist die Kernkompetenz der S.I.S. Gruppe, weshalb Czernitzki den durchschnittlichen Zustand von Absauganlagen aus dem täglichen Geschäft kennt und zu beurteilen weiß. Die Entsorgung von Küchenabluft ist integraler Bestandteil der Hygienemaßnahmen, ohne die eine Gaststätte, Kantine oder andere nicht-private Einrichtung zur Speisenzubereitung nicht operieren darf. Nur wenige gewerbliche Einrichtungen unterliegen vergleichbar strengen gesetzlichen Regelungen.
Die historisch älteste ist Hazard Analysis and Critical Control Points (Gefährdungsanalyse und kritische Lenkungspunkte, HACCP). Dieser Standard stammt aus den fünfziger Jahren und ist gewissermaßen ein Nebenprodukt der Weltraumfahrt. Als Analyse- und Verfahrensstandard definiert er innerbetriebliche Anforderungen an die Qualitätswahrung der verarbeiteten Lebensmittel. HACCP hat sich durchgängig bewährt, so dass er verpflichtend in deutsche Gesetzgebung Aufnahme fand: Seit 1998 ist er in der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) verankert. Seit Anfang 2006 ist er Bestandteil der EU-Verordnung 852/2004 zur Lebensmittelhygiene.

Raumlufttechnische Anlagen, zu denen Absaugeinrichtungen gehören, bestehen aus oft langen Kanälen, Abscheideanlagen, Ventilatoren und Filtern. Filter sind der offensichtlichste Punkt, an dem sich Rückstände aus der abgesaugten Luft anlagern, immerhin werden sie zu genau diesem Zweck installiert. Allerdings wird auch der Wartungsaufwand für Filter gern unterschätzt. Czernitzki weiß, dass viele solche Filter zu selten gewechselt werden – weil man sie halt leicht vergisst.
Ein mit Rückständen zugesetzter Filter ist weniger luftdurchlässig, die Ventilatoren müssen daher schwerer arbeiten, um Luft abzusaugen, die Abluft bleibt länger in den Rohrleitungen und die Rückstände haben mehr Zeit, sich abzulagern, noch bevor sie am Filter angekommen sind. Eine steigende Stromaufnahme und erhöhte Belastung für die mechanischen Bauelemente ist jedoch nur ein Neben-Übel im Vergleich zu den weiteren Gefahren, die aus Ablagerungen im Strömungsbereich erwachsen: "Durch häufiges Frittieren, Braten und Panieren werden so große Mengen an Fett freigesetzt, dass selbst modernste Küchenabluftanlagen den Fettdunst nicht komplett absorbieren können. Die Frittier- und Bratölablagerungen setzen sich zusammen mit Staub in den Abluftkanälen fest und bilden dort eine oft zentimeterdicke und sehr gesundheitsschädliche Beschichtung", sagt Wolfgang Czernitzki. Fette sind ein hervorragender Nährboden für Krankheitserreger, sie zu beseitigen erfordert besondere Aufmerksamkeit.
Dasselbe gilt für  den Zuluftweg. Wenn Außenluftfilter nicht angemessen gewartet werden, können Sporen und Bakterien in die Küche gelangen. Damit läuft der Betreiber Gefahr, gegen die Verordnung VDI 6022 über Hygienische Anforderungen an raumlufttechnische Anlagen zu verstoßen. 
Viele Gastronomen fühlen sich durch die Vielzahl der Auflagen überlastet und verletzen ohne es zu wollen ihre Fürsorgepflicht, wie Wolfgang Czernitzki bestätigt. In der Tat unterliegt ein Küchenbetrieb nicht nur der Lebensmittelhygiene-Verordnung, sondern auch der 2004 erlassenen Arbeitsstättenverordnung. In § 4, Art. 3 benennt diese Verordnung die Pflicht der Betreiber, "raumlufttechnische Anlagen in regelmäßigen Abständen sachgerecht warten und auf ihre Funktionsfähigkeit prüfen zu lassen".

Genauere Regelungen hierzu finden sich in der VDI 6022. Die Verordnung erlaubt ausdrücklich die Übertragung der Nachweispflicht auf Reinigungsfirma. In der Mehrzahl der Fälle empfiehlt sich dies, da Instandhaltung stets ein komplexes Gebiet ist und spezifisches Know How fordert. "Idealerweise wird bereits beim Bau eines Küchenbetriebs die Wartung der Zu- und Abluftanlagen eingeplant. Leider ist dies nicht immer der Fall. Wir haben es oft auch mit betagten Anlagen zu tun, die trotzdem sauber gehalten werden müssen. Um dies zu gewährleisten, haben wir ausgebildetes Personal und entsprechende Technik. Die S.I.S. Gruppe ist zertifiziert nach ISO 9001, daher können wir über die ausgeführten Arbeiten Zertifikate ausstellen und damit den Auftraggeber erheblich entlasten."

Wolfgang Czernitzki erläutert, wie ein solcher Auftrag im Allgemeinen ausgeführt wird: Zu Anfang steht eine Inspektion, bei der der Zustand der Anlage geprüft wird. Dazu nehmen die Leute von S.I.S. etwa Abklatsche von Oberflächen, auch an verborgenen Stellen wie Luftkanälen, prüfen die Differenzdrücke von Filtern, spüren Korrosion und undichte Stellen auf. Unabhängige Fachlabors analysieren die Proben, die Ergebnisse bestimmen das folgende Reinigungsverfahren mit. Der Auftraggeber erhält dann eine Schwachstellenanalyse, eine detaillierte Leistungsaufstellung samt Kostenplan. Mittels verschiedener Techniken ist es möglich, auch unzugängliche oder verwinkelte Abluftkanäle zu reinigen. Filter werden gewechselt, Befeuchteranlagen kontrolliert.
Wesentlich für den Betrieb einer Küchenabluftanlage ist die Regelmäßigkeit der Wartung: "Der zuständige Schornsteinfeger ist unter anderem für die Abluftleitungen von der Abzugshaube bis zum Schornstein verantwortlich und haftbar zu machen. Daher wird er aus eigenem Interesse auf eine regelkonforme Anlage achten. Wenn es soweit kommt, dass der Schornsteinfeger protestiert, dann wird’s teuer. Das kann man vermeiden, indem man sich frühzeitig um fachgerechte und regelmäßige Wartung kümmert", sagt Czernitzki.

Eine saubere Anlage sollte jedem Gastronomen am Herzen liegen, nicht zuletzt damit die Gäste wiederkommen.

Mehr Informationen finden Sie unter www.sis-gruppe.de oder kontaktieren Sie Elisabeth Kaiser unter 06188-9928-25.
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