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9.10 Technische Informationen

Gesetzesgrundlage 9.6 Auftau- und Anwarmkichen R10
Die Arbeitsstittenverordnung als auch die Unfallverhiitungsvorschriften verlangen, 9.7 Kaffee- und Teekichen, Kichen in Hotels-Garni, Stationskiichen R10
dass FuBbdden eben, rutschhemmend und leicht zu reinigen sein missen, 9.8 Spilraume
Resultat dieser Forderungen ist das Merkblatt: 9.8.1 Spilrdume zu9.1,9.4, 9.5 R12 Va4
BGR 181 Merkblatt fiir Fulboden in Arbeitsraumen und Arbeitsbereichen mit 9.8.2 Spiilrdume zu 9.2 R11
Rutschgefahr. 9.8.3 Spiilrdume zu 9.3 R12
9.9 Speiserdume, Gastraume, Kantinen einschlieBlich Bedienungs-
Herausgeber: und Serviergangen R9
Deutsche Gesetzliche Unfallversicherung,
Alte Heerstrale 111, 53754 St. Augustin, Telefon 02241/231-0, 10 Kihlraume, Tiefkuhlraume, Kuhlhauser, Tiefkuhlhauser
www.hvbg.de, info@hvgb.de 10.1  fir unverpackte Ware R12
10.2  fiir verpackte Ware R11
Bezugsquelle:
Download unter www.arbeitssicherheit.de 11 Verkaufsstellen, Verkaufsrdume
11.1  Warenannahme Fleisch
0 Allgemeine Arbeitsrdume und -bereiche*) 11.1.1 fur unverpackte Ware R11
0.1 Eingangsbereiche, innen™*) R9 11.1.2 fiir verpackte Ware R10
0.2 Eingangsbereiche, aulten R11 {oder R10 V4) 11.2  Warenannahme Fisch R11
0.3 Treppen, innen***) R9 11.3  Bedienungsgang fir Fleisch und Wurst
0.4 AuBentreppen R11 (oder R10 V4) 11.3.1 fiir unverpackte Ware R11
0.5 Sanitarraume (z. B. Toiletten, Umnkleide- und Waschraume) R10 11.3.2 fiir verpackte Ware R10
Pausenraume (z. B. Aufenthaltsraum, Betriebskantinen) R9 11.4  Bedienungsgang fiir Brot- und Backwaren, unverpackte \Ware R10
Sanitatsraume RY 1.5 Bedienungsgang fiir Molkerei- und Feinkosterzeugnisse,
unverpackte Ware R10
1 Herstellung von Margarine, Speisefett, Speises| 11.6  Bedienungsgang filr Fisch
1.1 Fettschmelzen R13 V& 11.6.1 flir unverpackte Ware R12
1.2 Speisedlraffinerie R13 V4 11.6.2 fir verpackte Ware R11
1.3 Herstellung und Verpackung von Margarine R12 11.7  Bedienungsgédnge, ausgenommen Nr. 11.3 bis 11.6 R9
1.4 Herstellung und Verpackung von Speisefett, 11.8  Fleischvorbereitungsraum
Abfullen von Speiseol R12 11.8.1 zur Fleischbearbeitung, ausgenommen Nr. 5 R12 V8
11.8.2 zur Fleischverarbeitung, ausgenommen Nr. 5 R11
2 Milchbe- und -verarbeitung, Késeherstellung 11.9  Blumenbinderdume und -bereiche R11
21 Frischmilchverarbeitung einschlieBlich Butterei R12 1110 Verkaufsbereiche mit ortsfesten Backdfen
2.2 Kasefertigung, -lagerung und Verpackung R11 11.10.1 zum Herstellen von Backware R11
2.3 Speiseeisfabrikation R12 11.10.2 zum Aufbacken vorgefertigter Backware R10
11.11  Verkaufsbereiche mit ortsfesten Fritteusen
3 Schokoladen- und SiiBwarenherstellung oder ortsfesten Grillanlagen R12 V4
2Ll Zuckerkocherei R12 11.12 Verkaufsraume, Kundenraume R9
3.2 Kakaoherstellung R12 11.13 Vorbereitungsbereiche fiir Lebensmittel zum SB-Verkauf R10
3.3 Rohmassenherstellung R11 11.14 Kassenbereiche, Packbereiche R9
3.4 Eintafelei, Hohlkarper- und Pralinenfabrikation R11 11.15 Verkaufsbereiche im Freien R11 (oder R10 V4)
4 Herstellung von Backwaren 12 Raume des Gesundheitsdienstes/der Wohlfahrtspflege
(Backereien, Konditoreien, Dauerbackwaren-Herstellung) 12.1  Desinfektionsrdume (nass) R11
4.1 Teigbereitung R11 12.2 Vorreinigungsbereiche der Sterilisation R10
4.2 Raume, in denen vorwiegend Fette oder 12.3  Fakalienraume, Ausgussraume, unreine Pflegearbeitsraume R10
flissige Massen verarbeitet werden R12 12.4  Sektionsraume R10
4.3 Spilrdaume R12 V4 12.5 Réume fir medizinische Bader, Hydrotherapie,
Fango-Aufbereitung R11
5 Schlachtung, Fleischbearbeitung, Fleischverarbeitung 12.6 Waschrdume von OP's, Gipsraume R10
5.1 Schlachthaus R13 V10 12.7 Sanitdre Riume, Stationshéader R10
5.2 Kuttlerraum, Darmschleimerei R13 V10 12.8  Raume fiir medizinische Diagnostik und Therapie,
5.3 Fleischzerlegung R13 V8 Massageraume R9
5.4 Wurstkiche R13 V8 12,9 OP-Raume R9
5.5  Kochwurstabteilung R13 V8 12.10 Stationen mit Krankenzimmern und Flure R9
5.6  Rohwurstabteilung R13 Vé 1211 Praxen der Medizin, Tageskliniken R9
5.7 Wursttrockenraum R12 1212 Apotheken R9
5.8  Darmlager R12 12.13 Laborrdume R9
5.9  Pokelei, Raucherei R12 12.14 Friseursalons R9
5.10 Gefliigelverarbeitung R12 V6
511 Aufschnitt- und Verpackungsabteilung R12 13 Wascherei
5.12  Handwerksbetrieb mit Verkauf R12 V8 ***%) 13.1  Raume mit Durchlaufwaschmaschinen
(Waschrohren) oder mit Waschschleudermaschinen R9
6 Be- und Verarbeitung von Fisch, Feinkostherstellung 13.2  Rdume mit Waschmaschinen, bei denen
6.1 Be- und Verarbeitung von Fisch R13 V10 die Wasche tropfnass entnommen wird R11
6.2 Feinkostherstellung R13 V& 13.3  R&ume zum Bigeln und Mangeln R9
6.3 Mayonnaiseherstellung R13 w4
14 Kraftfutterherstellung
7 Gemiusebe- und -verarbeitung 141 Trockenfutterherstellung R11
7.1 Sauerkrautherstellung R13 V& 14.2  Kraftfutterherstellung unter Verwendung
7.2 Gemusekonservenherstellung R13 Vé von Fett und Wasser R11 Va4
7.3 Sterilisierrdume R11
7.4 Raume, in denen Gemiise fiir die Verarbeitung 15 Lederherstellung, Textilien
vorbereitet wird R12 V4 15.1 Wasserwerkstatt in Gerbereien R13
15.2  Raume mit Entfleischmaschinen R13 V10
8 Nassbereiche bei der Nahrungsmittel- und Getrankeherstellung 15.3  Raume mit Leimlederanfall R13 V10
(soweit nicht besonders erwahnt) 15.4  Fettraume fir Dichtungsherstellung R12
8.1  Lagerkeller, Garkeller R10 15.5 Farbereien filr Textilien R11
8.2  Cetrankeabfillung, Fruchtsaftherstellung R11
16 Lackierereien
9 Kiichen, Speiserdume 16,1 Nassschleifbereiche R12V10
2.1 Gastronomische Kichen (Gaststattenktchen, Hotelkichen)
9.1.1  bis 100 Gedecke je Tag R11 V4 17 Keramische Industrie
9.1.2  uber 100 Gedecke je Tag R12 V4 17.1  Nassmiihlen (Aufbereitung keramischer Rohstoffe) R11
9.2 Kichen fiir Gemeinschaftsverpflegung 17.2  Mischer, Umgang mit Stoffen wie Teer,
in Heimen, Schulen, Kindergarten, Sanatorien R11 Pech, Graphit, Kunstharzen R11 V6
9.3 Kiichen fiir Gemeinschaftsverpflequng 17.3  Pressen (Formgebung), Umgang mit Stoffen wie Teer,
in Krankenh&usern, Kliniken R12 Pech, Graphit, Kunstharzen R11 V6
9.4 GroBkiichen fir Gemeinschaftsverpflegung 17.4  Gielibereiche R12
in Mensen, Kantinen und Fernkichen R12 V4 17.5 CGlasierbereiche R12
9.5  Aufbereitungskichen (Fast Food-Kuchen, Imbissbetriebe) R12 V4
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18 Be- und Verarbeitung von Glas und Stein

18.1 Steinsagerei, Steinschleiferei R11
18.2 Glasformung von Hohlglas, Behélterglas, Bauglas R11
18.3  Schleifereibereiche fir Hohlglas und Flachglas R11
18.4 Isolierglasfertigung, Umgang mit Trockenmittel R11 V&
18,5 Verpackung, Versand von Flachglas, Umgang mit Antihaftmittel  R11 V6
18.6  Atz- und Saurepolieranlagen fiir Glas R11

19 Betonwerke

19.1 Betonwaschplitze R11

20 Lagerbereiche

20.1  Lagerrdaume fiir Ole und Fette R12 Ve
20,2  Lagerrdume filr verpackte Lebensmittel
20.3 Lagerbereiche im Freien R11 (oder R10 V4)

2 Chemische und thermische Behandlung von Eisen und Metall

21.1 Beizereien R12
21.2  Hartereien R12
21.3 Laborraume R11

2 Metallbe- und -verarbeitung, Metall-Werkstétten

22.1  Galvanisierraume R12
22.2  Graugussbearbeitung R11 V4

22.3 Mechanische Bearbeitungsbereiche (z. B. Dreherei, Fraserei),
Stanzerei, Presserei, Zieherei (Rohre, Drahte) und Bereiche

mit erhéhter Ol-Schmiermittelbelastung R11 V4
22.4 Teilreinigungsbereiche, Abdampfbereiche R12
23 Werkstatten fiir Fahrzeug-Instandhaltung
23.1  Instandsetzungs- und Wartungsraume R11
23.2  Arbeits- und Priifgrube R1Z2Vv4
23.3 Waschhalle, Waschplitze R11 w4
24 Werkstétten fir das Instandhalten von Luftfahrzeugen
24.1  Flugzeughallen R11
24.2  Werfthallen R12
24,3 Waschplatze R11 v4
25 Abwasserbehandlungsanlagen
25.1  Pumpenrdume R12
25.2  Raume fir Schlammentwasserungsanlagen R12
25.3  Raume fir Rechenanlagen R12
25.4  Standplatze von Arbeitsplatzen, Arbeitsbiihnen und

Wartungspodeste R12
26 Feuerwehrhauser
26.1  Fahrzeug-Stellplatze R12
26.2  Raume fir Schlauchpflegeeinrichtungen R12

27  Geldinstitute
27.1  Schalterraume RS

28 Parkbereiche

28.1 Garagen, Hoch- und Tiefgaragen
ohne Witterungseinfluss*****) R10

28.2  Garagen, Hoch- und Tiefgaragen
mit Witterungseinfluss

28.3  Parkflichen im Freien

R11 (oder R10 V4)
R11 (oder R10 V4)

29 Schulen und Kindergarten

29.1 FEingangsbereiche, Flure, Pausenhallen R9
29.2  Klassenrdaume, Gruppenraume R9
29.3  Treppen R9
29.4  Toiletten, Waschraume R10
29.5 Lehrkichen in Schulen (siehe auch Nr. 9) R10
29.6  Kiichen in Kindergérten (siehe auch Nr. 9) R10
29.7  Maschinenraume fiir Holzbearbeitung R10
29.8  Fachridume fir Werken R10

29.9  Pausenhdfe R11 (oder R10 V4)
30 Betriebliche Verkehrswege in Auenbereichen
30.1  Gehwege

30.2 Laderampen

30.2.1 Uberdacht

30.2.2 nicht tiberdacht

R11 (oder R10 V4)

R11 (oder R10 V4)
R12v4

30.3 Schragrampen (z. B. fir Rollstiihle, Ladebriicken) R12
30.4.1 Betankungsbereiche R12
30.4.2 Betankungsbereiche iiberdacht R11
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*) Fir Fulboden in barfult begangenen Nassbereichen siehe GUV-Information
«Bodenbelage fir nassbelastete Barfulbereiche” (GUV-1 8527, bisherige
CGUV 26.17)

**) Eingangsbereiche gemal Nummer 0.1 sind alle Bereiche, die durch die Ein-
gange direkt aus dem Freien betreten werden und in die Feuchtigkeit von aufien
gelangen bzw. hereingetragen werden kann, Fiir anschlieende Bereiche oder
andere grofltflichige Raume ist Abschnitt 3.4 dieser BG-Regel zu beriicksichtigen.

***) Treppen gemalt Nummer 0.3 sind diejenigen, auf die Feuchtigkeit von aulen
hineingetragen werden kann. Fir anschlieBende Bereiche ist Abschnitt 3.4 dieser
BG-Regel zu beachten.

***+) Wurde lberall ein einheitlicher Bodenbelag verlegt, kann der Verdrangungs-
raum auf Grund einer Gefahrdungsanalyse (unter Beriicksichtigung des Reini-
gungsverfahrens, der Arbeitsablaufe und des Anfalls an gleitférdernden Stoffen
auf den Fulboden) bis auf V4 gesenkt werden.

=****) Die Fugangerbereiche, die nicht von Rutschgefahr durch Witterungs-
einflisse, wie Schlagregen oder eingeschleppte Nasse betroffen sind.

Benachbarte Arbeitsbereiche mit unterschiedlicher Rutschgefahr, in denen die
Beschaftigten wechselweise tatig sind, sollten einheitlich mit dem selben Boden-
belag der jeweils héheren Bewertungsgruppe ausgestattet werden.

‘Wenn in benachbarten Arbeitsraumen oder -bereichen Bodenbelage unterschied-
licher Rutschhemmung eingesetzt werden, ist darauf zu achten, dass die Boden-
belage jeweils zwei benachbarten Bewertungsgruppen zugeordnet sind, z. B.
Bewertungsgruppen R10 und R11 oder R11 und R12 usw. Dies gilt auch fiir Flure
und Treppen, die an nassbelastete Bereiche grenzen z. B. Sanitarraume,

Die Fuboden diirfen keine Stolperstellen aufweisen, FuBbbden miissen eben
ausgefiihrt, die Bildung von Wasserlachen soll vermieden sein. Dies kann durch
leichtes Gefalle des Fubodens zu Ablaufoffnungen oder Ablaufrinnen erreicht
werden. Entlang der Wande bis zu einem Abstand von etwa 15 cm, in Ecken
und unter fest im Fulboden verankerten Maschinen kann zur Erleichterung
der Reinigung ebener, unprofilierter Bodenbelag verlegt werden.

Cerundet ausgebildete Ubergange zwischen FuRbéden und Wénden z. B. als

Kehlsockel lassen sich erfahrungsgemaB leichter reinigen als rechtwinklig
ausgefiihrte.
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