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Indledning

| restaurationskgkkener er der behov for ventilation for at sikre et godt indeklima og
acceptable arbejdsforhold. Fremstillingen af varm mad medfgrer udvikling af varme, damp og
stegeos, som kan indeholde sundhedsskadelige stoffer, der udvikles, nar stegefedt- eller olie
overophedes.l)

Undersggelser i hotel- og restaurationsbranchen har pavist gennem de sidste artier, at der
blandt de ansatte er en overhyppighed af indlaeggelse pa hospitaler, at dgdeligheden set under
et for branchen ligger ca. 70% over gennemsnittet af alle i erhverv, og at
overdgdelighedsprocenten desvaerre fortsat er stigende.2)

Pa denne baggrund er der endnu mere behov end nogensinde for at bekaempe de skadelige
pavirkninger, de ansatte bliver udsat for i kgkkener. Et af omraderne, hvor de skadelige
pavirkninger kan bekaempes, er de sundhedsskadelige og generende stoffer i luften i kekkener.

Vejledningen er udarbejdet af BFA Service - Turisme. Vejledningen indeholder retningslinier
for, hvordan god kgkkenventilation bgr indrettes med sigte pa at bekeempe skadelige
pavirkninger af de ansatte under arbejdet med tilberedning af mad.

Vejledningen henvender sig til sikkerhedsorganisationer, arbejdsgivere, kgkkenchefer og
kokke samt ingenigrer, arkitekter og andre projekterende, der beskzeftiger sig med
indretning af kgkkenventilation.

Vejledningen kan hentes pa hjemmesiden www.bfa-service.dk

Arbejdstilsynet har haft vejledningen til gennemsyn og finder, at indholdet er i
overensstemmelse med lovgivningen. Arbejdstilsynet har alene vurderet vejledningen, som
den foreligger, og har ikke taget stilling til, om den daekker samtlige relevante emner inden for
det pageldende omrade.

Tilberedning af mad

Den méade maden tilberedes pd, har betydning for, i hvor hgj grad sundhedsskadelige stoffer udvikles.
| nedenstéende er oplistet nogle gode rad til, hvordan udviklingen af sundhedsskadelige stoffer kan
begraenses.

e Steg ved sé lav temperatur som muligt
* Brug sa lidt stegefedt- og olie som muligt
e Brug magert kod

e Hold fritureolietemperaturen under 180°C

e Skift fritureolie hyppigt

* Undga ved grillstegning at stegefedt- og olie drypper ned pa glgderne
e Hold ovne, pander og stegeplader grundigt rene.

Komfortventilation

For at fjerne varme fra restaurationskgkkenet kan der anvendes flere metoder, man kan:
1. Lufte ud ved hjeelp af dgre og vinduer
2. Mekanisk ventilere kgkkenet.

Udluftning ved hjelp af dare og vinduer giver sjldent en tilstreekkelig "gennemskylning”, med mindre
udluftningen sker over lang tid, hvilket iszer om vinteren vil medfgre treekgener, da luften ikke er opvarmet.
Udluftning kan ikke anvendes, hvis der er punktudsugning, det vil sige emhatter eller lignende i lokalet.
Den opadgaende luftstrem fra den varme flade og til emhettens filter vil blive sldet ud af kurs og
dermed spredt i hele lokalet.

Skitse 1 viser dbent vindue (uden emhaetteudsugning) som gennemskylning



Kokkenventilation

Indretningen af kekkenventilation er afggrende for, hvor effektivt varmeoverskud og skadelige luft- .
. . . ' - . Inspektionslemme

forureninger bliver fjernet. En effektiv kgkkenventilation omfatter emhatteudsugning over komfurer, —

ovne, stegeplader, gryder, friturekar og afseetningsborde med afgivelse af em og varme. : '

Kgkken

Endvidere omfatter kekkenventilation ogsa direkte udsugning fra opvaskemaskiner, rumudsugning og
indbleesning af erstatningsluft for den udsugede luft. | arbejdsmiljglovgivningen er der krav om, at der
etableres udsugning fra ovennavnte kegkkenapparater, og at den udsugede luft erstattes med frisk
udeluft, tempereret og stej- og treekfrit. 3)

Ved indretning eller udbygning af ventilation i kekkener anbefales det at inddrage sarlige sagkyndige
i planleegningen med opstilling af krav og specifikationer til ventilationsindretningen, s& udsugnings-
behovet og lovkrav kan overholdes.

Pa nedenstaende skitser 2 og 3 ses, hvordan udsugningsanlag fra emhatter kan opbygges. Retnings-
linier for projektering og udferelse af udsugningsanleg fra emhatter fremgar af bilag 1, "Indretning
af kekkenventilation”.

Kontrolanordning

Skitse 3 viser udsugningskanal fra emhette med inspektions-

-{}l lemme, kontrolanordning og luftafkast fra udsugningen

e,

1

Fedtfiltre

Fedtfiltre- og udskillere

Emhatterne over kokkenapparater, hvor der udvikles
fedt- og oliepartikler, skal have indbygget fedtfiltre
eller fedtudskillere til at tilbageholde og opsamle fedt
og olie i drypbakker, séledes at tilstopning med fedt
og olie i udsugningsanlaegget hindres og dermed ikke
forérsager en nedsat udsugningseffektivitet.4)

Fedltfiltre og -udskillere skal kunne nedtages pa en
let made, fordi de hyppigt skal rengeres, f.eks. i
opvaskemaskine.

Effektive fedtfiltre og -udskillere nedsetter risikoen
for brande i udsugningskanaler.

Skitse 4 viser fedftfiltre i emhatte

il

Skitse 2 viser emhaetteudsugning med indfangningsstrale

Bemeerk, at den nedadgéende luftstrom fra emhaetten — symboliseret med bla pil — kan reguleres med retningen pé luftstrammen

og starrelsen pa luftmaengden, som der i gvrigt kan lukkes fuldstaendigt for.




Opvaskemaskiner

Opvaskemaskiner skal have indbygget udsugning, som styres via opvaskemaskinens automatik,
séledes at udsugningen kun finder sted i det omfang, hvor udsugningsbehovet er aktuelt i vaske-
programforlgbet.

Retningslinier for opbygning af udsugning fra opvaskemaskiner se bilag I, "Indretning af kekkenventilation”.

Manometer

\_1:
—

Undertryk

Skitse 5 viser fedtudskiller i emhatte

Skitse 6 viser opbygningen af udsugning fra en opvaskemaskine



Kontrolanordninger

Kontrolanordninger skal sikre, at det fastlagte udsugningsbehov efterkommes til enhver tid, séledes at
de ansatte ikke ungdigt udsettes for sundhedsskadelige og generende luftforureninger.

Udsugningsanleg fra emhaetter og opvaskemaskiner skal vare forsynet med kontrolanordninger, som
skal angive, om udsugningsanleggene har nedsat udsugningsydelse i en grad, s& udsugningsbehovet
ikke leengere efterkommes. Kontrolanordningers "Set point” skal derfor indstilles, séledes at alarmen
udlgses, hvis det fastlagte udsugningsbehov ikke efterkommes.

Hvis der er risiko for udvikling af sundhedsskadelige stoffer ved udsugningsstedet, skal kontrolanord-
ningen kunne udlgse en alarm i form af rgdt lys eller lyd. Sfremt der som ved opvaskemaskiner blot
er en risiko for udvikling af generende luftforureninger ved udsugningsstedet, kan kontrolanordningen
indrettes med et manometer, hvor det markeres pé viseren, nar udsugningsluften er utilstreekkelig.

Virksomheden skal sikre, at de ansatte er instrueret i kontrolanordningers funktion, og at de har kend-
skab til de fastsatte forholdsregler ved alarm og utilstreekkelig udsugning. De ansatte skal ogsa vere
instrueret i, hvor hyppigt inspektion og renggring af kontrolanordninger skal finde sted og i afpravning
af kontrolanordningers funktion.

Retningslinier for etablering af kontrolanordninger fremgér af bilag 1, "Indretning af kekkenventilation”.

Luftindblaes-
ning H

Skitse 7 viser emhaette med en kontrolanordning opbygget med en maleblande

Kontrolanordning

= )2

Skitse 8 viser emhaette med en kontrolanordning opbygget med maling af trykforhold

Rumudsugning

| erkendelse af at luftforureninger ikke fuldt ud bliver indfanget ved emhatter, er der behov for etablering
af rumudsugning i kekkener. Rumudsugningsarmaturer skal veere placeret ved loftniveau for at udsuge
bade luftforureninger og varmeoverskud, som bliver fgrt op af varmeopdriften, der forekommer overalt
i varme lokaler.

Se skitse 9 under afsnittet erstatningsluft, hvor det fremgar, at armatur til rumudsugning skal placeres
i loftniveau.
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Erstatningsluft

Den udsugede luft fra emhetter skal erstattes med frisk udeluft, som skal indblaeses tempereret og
tilferes stej- og treekfrit til opholdsomraderne for kekkenpersonalet.

Indblaesning af erstatningsluft bar vaere indrettet, sdledes at luften bliver tilfgrt med en undertemperatur
(temperatur under rumtemperatur) og ved gulvniveau i opholdsomrader og iser ved arbejdssteder, hvor
der er behov for keling af personer p& grund af varmestraling. 9 ©9 6)

Tilferslen af erstatningsluft kan finde sted enten via lavimpulsarmaturer (se skitse 9) eller poser (se
skitse 10). Lavimpulsarmatur skal placeres og vere indrettet, sa der ikke er risiko for vaekst af mikro-
organismer.

Safremt det fysisk ikke er muligt at placere indbleesningsarmatur ved gulvniveau, mé indblasnings-
armatur ikke placeres over varmekilder, men skal placeres, s& den friske og tempererede luft bliver
fort frem til omrader med arbejdspladser.

Retningslinier for projektering og udferelse af indblaesningsluft fremgar af bilag 1, "Indretning af kok-
kenventilation”.

U

= __'_‘..--F""-F'-'-
pd Erstatningsluft
Rumudsugning Lavimpuls-
armature
-
--f-f‘_‘_'-"h_-'
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Kontrol- .
anordning

Skitse 9 viser placering af armatur i loftet til rumudsugning, og hvordan erstatningsluft kan tilfares via lavimpulsarmatur

Indblesning af erstatnings- (
luft via poser

&
o !
: \
. Kontrolanordning
—
- —
~SdmE M |

Skitse 10 viser, hvordan erstatningsluft kan tilfares via poser

Styringsautomatik

Da der kan vere forholdsvise store variationer i udsugningsbehovet i kgkkener afhangig af, hvilke
aktiviteter der finder sted, kan det vaere hensigtsmassigt at kunne variere bade udsugning og ind-
blesning.

Det betyder, at automatikken til ventilationsanleeggene skal kunne styre det samlede ventilationsbehov
til enhver tid. Styringen ber derfor som minimum kunne sikre en basisventilation og en maksimal
ventilation, som kan efterkommes ved de stgrste varme- og forureningsbelastninger.

| forbindelse med denne kapacitetsregulering af udsugnings- og indbleesningsluft vil det vaere hen-
sigtsmeessigt, at de forskellige typer af kgkkenapparater har hver sin emhatte-udsugning, for at
styringen kan indrettes i overensstemmelse med udsugningsbehovet. Hver enkelt selvstaendig dreven
emhetteudsugning skal veere forsynet med kontrolanordning.

11



Unedvendige varmekilder

For at mindske behovet for ventilation er der i forbindelse med indretning af kekkener en reekke forhold,
opmarksomheden skal vaere henledt pa. Det er fglgende:

o Kompressorer til kgleanleeg anbefales anbragt uden for kekkenomradet, s varme- og
stpjbelastninger mindskes

e Solvarmeindfald gennem vinduer anbefales minimeret med solafskarmning

¢ Varmebidrag fra belysningstyper anbefales minimeret ved valget af belysningsarmaturer

* \ed kb af kgkkenapparater og udstyr anbefales at veelge det, der er bedst isoleret, sa
stralevarme mindskes.

Skitse 11 viser nogle eksempler pa begraensning af varmebidrag i kekkener

Rengoring og vedligeholdelse

Rengering af fedtfiltre og -udskillere skal finde sted Igbende, afhangig af omfanget af den udviklede
stegeos. Kontrolanordninger skal inspiceres Igbende for optimal funktion efter anvisning fra leverandgren.

Ventilationskanaler skal ogsa Igbende inspiceres indvendig for tilsmudsning, og specielt udsugnings-
kanaler skal renggres via inspektionslemmene for at mindske risikoen for kanalbrande. Ventilationsanlaeg

skal med fastlagte intervaller efterses og vedligeholdes af sagkyndige pé ventilationsomradet.

Kontrolanordninger skal afpraves med regelmaessige mellemrum.

{ \
© Drits
a— | TTE Y
Kontrolanordning Obtep

Skitse 12 viser inspektion af uasugningskanal og kontrolanordning

13



Myndigheder
| forbindelse med stgrre ombygninger, nybygning af kekkener og etablering af ventilation skal der
indhentes tilladelse hos myndighederne, inden arbejdet igangsattes.

Bygningsmyndighederne behandler falgende:

Overholdelse af geldende byggevedtaegter, herunder dagslystilgang, stejforhold, installationer og
materialevalg mv.

Brandmyndighederne behandler falgende:

Overholdelse af brandlovgivningen, herunder flugtveje, branddgre, brandslukningsudstyr, brand-
sikring af ventilationsanleg mv.

Arbejdstilsynet behandler falgende:

Arbejdsstedets indretning, herunder omklaedningsforhold, brugen af stoffer og materialer, maskin-
beskyttelse, ventilationsforhold.

Fedevaremyndigheden behandler fglgende:

Valg af rengaringsvenlige overflader, opbevaringsforhold for madvarer, materialekrav mv. Kan ogsa
stille krav til luftmangder, placering af luftindtag mv.

Henvisninger

1) Mutagener i stegeos.
Udgiver Arbejdsmiljgfondet, 1988. Margrethe Andersen og Pauli Kiel.

2) Sundhed og arbejdsmiljg i hotel- og restaurationsbranchen.
Udgiver: Center for Alternativ Samfundsanalyse, CASA, 2002. Hans Hvenegaard og Jens Voxtrup
Petersen.

3) Bekendtgorelse om faste arbejdssteders indretning.

4) Ventilationsteknik DANVAK. Selskab for indeklima og bygningsinstallationer, 2002.

o) Dansk Standard DS 447: Ventilationsanlaeg, 1981.

6) Dansk Standard DS 428: Brandtekniske foranstaltninger ved ventilationssystemer, 1986.

Ovrige henvisninger

Yderligere henvisninger med vejledninger og bestemmelser, som knytter sig til ventilation i kekkener.

Bygningsreglement 1995. Byggestyrelsen.

APV Arbejdspladsvurdering, Hotel- og Restauranterhvervet.
Branchearbejdsmiljgradet for service- og tjenesteydelser, 2000.

Bekendtgorelse om arbejdets udfgrelse med senere ®ndringer
Bekendtgarelse om projekterendes og radgiveres pligter m.v. efter lov om arbejdsmilja
At-vejledning A.1.1 om ventilation pé faste arbejdssteder, vejledning om krav til procesventilation.

At-vejledning A.1.2 om indeklima.
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Branchevejledningen kan hentes pa Branchearbejdsmiljgudvalgets hjemmeside
www.bfa-service.dk eller bestilles i din organisation.

Bilag 1

Indretning af kekkenventilation

Emhatter

Emhatter kan opsattes veghangte eller frithengende og skal udformes efter kekkenapparaternes
form og placering. Ved frithengende emhatter @ges risikoen for, at tveergdende luftstramme mellem
kokkenapparat og emhatte nedsatter udsugningseffektiviteten.

Emhatternes starrelser skal nd ud over de opstigende varmluftstrgmme, mindst 0,3 meter (m), og
emhatternes underkant skal placeres sa teet pa kgkkenapparaterne som muligt, typisk 1,9-2,0 m over
gulvniveau.

Emhatter med indbygget indfangningsstréle har en bedre stabilitet af indfangningsluften og derved en
bedre udsugningseffektivitet i forhold til emhatter uden indfangningsstréle.

Udsugning

Udsugningsluften fra emhaetter skal dimensioneres pa basis af kskkenapparaturtype, tilslutningseffekt
og samtidighedsfaktoren for kekkenapparater. | nedenstdende tabel 1 ses ngdvendig udsugningsluft i
liter/sekund (I/s) pr. kilowatt-tilslutningseffekt (kW) for forskellige kekkenapparater for emhatter med
indfangningsstrale.

Tabel 1. Dimensionering af udsugningsluft fra emheetter

Kokkenapparaturtype Elektricitets-baseret Gas-baseret
I/s pr. KW I/s pr. KW

Kipgryde 8 12
Trykkoger S
Varmluftovn 10
Afskeermet grill &3
Grill 50
Kipsteger 32
Friture 28
Komfur 32
Vandbad 30
Keramisk komfur 25
Mikrobglgeovn 3
Pizzaovn 18
Induktionsovn 20

17



| nedenstdende tabel 2 ses typiske samtidighedsfaktorer for forskellige kgkkentyper.

Tabel 2. Samtidighedsfaktorer

Kokkentype Faktor
Restaurationer 0,8-1,0

Storkgkkener 0,8-1,0
Institutioner 0,5-0,8

| nedenstdende tabel 3 ses eksempel pa dimensionering af udsugningsluft fra et restaurationskgkken
med elektricitetsbaseret opvarmning.

Tabel 3. Eksempel pa dimensionering af udsugningsluft fra emhastter

Tilslutningseffekt Udsugningsluft
kW I/s
Afskaermet grill 14 14 x 33 = 462
Varmluftovn 19 19x10 =190
24 x 2 x 32 = 1536

Kokkenapparat Antal

Komfur 24
Pizzaovn 16 16 x 15 = 240
Friture 75 7,5%x28 =210

Samlet = 2638

Dimensioneringsformel
V=36xFxB

V = Udsugningsluft i kubikmeter pr. time (m3/4).
F = Samtidighedsfaktor f.eks. 0,9.
B = Beregnet udsugningsluft (I/s).

V=3,6x0,9 x 2638 = 8500 m3/t.

Ved udfgrelsen af udsugningsanleg skal der etableres inspektionslemme, séledes at hele kanal-
systemet kan rengeres. Udledning af udsugningsluft skal fares mindst en meter over tag og vere i
overensstemmelse med kravene i "Luftvejledningen” fra Miljgstyrelsen om begraensning af luftforure-
ninger fra virksomheder.

Opvaskemaskiner
Udsugningsventilatorer til opvaskemaskiner skal dimensioneres efter opvaskemaskinetype og efter de
udledningsforhold, der er aktuelle i forbindelse med udledningen af udsugningsluften.

Da der kan forekomme kondensvand i udsugningskanaler fra opvaskemaskiner, skal disse opsettes pa
en made, sa kondensvandet kan bortledes. Ved valg af ventilator og kanaler til opvaskemaskiner skal
korrosionsrisici forebygges.

Kontrolanordninger

Maleprincippet for en kontrolanordning skal tage udgangspunkt i, om der er risiko for afsperring af
udsugningsluften. Fedtfiltre, fedtudskillere og lignende medfarer en risiko for afspeerring af udsug-
ningsluften.

Det betyder, at méleprincippet som udgangspunkt for kontrolanordninger i udsugninger fra emhatter
med fedtfiltre og -udskillere skal veere baseret pd maling af udsugningsluften. Méalingen kan finde
sted med en méleblende monteret i udsugningskanalen med spandebénd, saledes at inspektion og
rengering af mélebleenden kan gennemfares.

Safremt det fysisk ikke er muligt at montere en maleblende, s& den kan inspiceres og renggres, kan
maleprincippet for kontrolanordningen vaere baseret pa en trykmaling, som giver alarm bade ved en
gvre og nedre granse af det statiske tryk i uasugningskanalen, og som ikke i samme grad kraever
inspektion og renggring.

Kontrolanordningers drift og alarmfunktion skal vere knyttet til udsugningsanleggets maksimale
udsugningsluftmangder, og det valgte "Setpoint” skal sattes, sa udsugningen er tilstraekkeligt effektiv
ved de stgrste udviklede forureninger.

Endvidere skal kontrolanordninger placeres i kpkkenet, sdledes at de ansatte kan se eller hgre
alarmer ved de forskellige arbejdspladser, hvor udsugning skal finde sted. Kontrolanordninger skal
veere tilsluttet to uafhaengige energikilder, saledes at alarmer fortsat kan udlgses, hvis energikilden ftil
udsugningen svigter.

Rumudsugning

Ved dimensionering af rumudsugning til at indfange luftforureninger, som ikke blevet indfanget af
emhatterne, vil det vaere passende at dimensionere en rumudsugning i en sterrelsesorden pa ca.10 %
af det totale samlede udsugningsbehov fra emhatter.

Rumudsugningsarmaturer skal veere placeret ved loftsniveau for at udsuge béde luftforureninger
og varmeoverskud, som bliver fgrt op af varmeopdriften, der forekommer overalt indendgre i varme
lokaler.
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Erstatningsluft

Nér det totale samlede udsugningsbehov fra emhatter og rumudsugning i et kekken er opgjort, skal
indbleesning af erstatningsluft dimensioneres. Erstatningsluften bgr udggre en luftmeengde, der svarer
til ca. 95 % af den totalt samlede udsugningsluft.

Indblaesningsluften eller erstatningsluften skal bestd af frisk udeluft, som skal kunne tempereres og
tilfares stgj- og traekfrit. Indblaesningsanlaeg skal vere forsynet med finfiltre med en filterklasse pa
F7(EU7).

Princippet for indblaesning af erstatningsluft bgr veere baseret pd, at luften bliver tilfgrt med en under-
temperatur i opholdszonen og isar ved arbejdssteder, hvor der er behov for keling af personer pa grund
af varmestraling.

Erstatningsluften ma naer ved de varme kpkkenapparater maksimalt have en hastighed pa 0,40 meter
pr. sekund (m/s) og i koldere omréder maksimalt pa 0,15 m/s. Tilfgrslen af erstatningsluft kan finde
sted enten via lavimpulsarmaturer eller poser.

Ved valg af lavimpulsarmatur, som placeres ved gulvniveau, skal det vaere muligt at aftage indblaesnings-
fronten, sdledes at renggring i armaturet er mulig for at fierne risikoen for veekst af mikroorganismer.

Safremt det fysisk ikke er muligt at placere indbleesningsarmatur ved gulvniveau, ma lavimpulsarmatur
og poser ikke placeres oven over varmekilder, men skal placeres pad en made, sd den friske og
tempererede luft bliver fgrt frem til arbejdspladserne.

Stajforhold

Ventilationsanlaeg skal projekteres og udferes, sdledes at anleeggene ikke bidrager vaesentligt til det
samlede stgjniveau i kgkkenet. Det skal ogsé sikres, at anlaeggene ikke overskrider de stgjvilkar, som er
gaeldende udenders i det lokale omrade. Specielt gaelder det for kompressorer, som anbringes udendars,
at der er behov for tiltag til stajbekeempelse, for at de geldende stgjvilkar ikke overskrides.





