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Aktuelle Situation 
Im Dezember 2017 wurde die europäische Norm 
DIN EN 16282-7 "Einrichtungen in gewerblichen 
Küchen - Elemente zur Be- und Entlüftung - Teil 
7: Einbau und Betrieb von stationären Feuer-
löschanlagen" veröffentlicht. Diese Norm regelt 
nicht, in welchen Fällen eine stationäre Feuer-
löschanlage installiert werden muss. Vermehrte 
Anfragen an die Sachgebiete „Gastgewerbe“ und 
„Backbetriebe“ zeigen, dass diesbezüglich Klä-
rungsbedarf besteht. 
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Erforderliche Löscheinrichtun-
gen 
Das Erfordernis einer stationären Feuerlöschan-
lage richtet sich nach den jeweiligen nationalen 
Vorgaben zum Brandschutz. 

Das bedeutet, dass auch weiterhin die praxisbe-
währten und allgemein akzeptierten Regelungen 
zum Löschen von Fett- oder Ölbränden anwend-
bar sind, die sich z. B. aus den berufsgenossen-
schaftlichen Regeln DGUV Regel 110-003 „Ar-
beiten in Küchenbetrieben“ (bisher BGR 111) so-
wie DGUV Regel 110-004 „Arbeiten in Back-be-
trieben“ (bisher BGR 112) ergeben. 

Für den Fall eines Speiseöl- oder Speisefettbran-
des müssen für Fett- bzw. Ölbrände geeignete 

Feuerlöscheinrichtungen bereitgehalten werden, 
z. B. Löscher der Brandklasse „F“. Welche Art
von Löscheinrichtung benötigt wird, hängt von
der möglichen Füllmenge der jeweiligen Frittier-
bzw. Fettbackeinrichtung (z. B. Fritteuse, Fett-
backgerät, Wok, Kippbratpfanne) ab. Die Füll-
mengen nebeneinander (Abstand <60 cm) lie-
gender Einrichtungen werden addiert.

Die Feuerlöscheinrichtung ist in Abhängigkeit von 
der Füllmenge wie folgt auszuwählen: 

• Bei einer möglichen Füllmenge von bis zu 50
Litern ist mindestens ein zum Löschen von
Fett- und Ölbränden geeigneter Feuerlö-
scher (z. B. Brandklasse F) mit ausreichen-
dem Löschvermögen einschließlich 25%
Löschmittelreserve bereitzuhalten.

• Bei einer möglichen Füllmenge von über 50
Litern ist grundsätzlich eine stationäre Feu-
erlöschanlage erforderlich.

Hinweis: Für stationäre Feuerlöschanlagen
muss gemäß DGUV Regel 110-003 „Bran-
che Küchenbetriebe“ in Verbindung mit den
einschlägigen DIN Normen, wie z. B. DIN
14497, DIN EN 16282-7, DIN EN 14972-16
sowie VdS-Richtlinie 2562 immer ein vom
Errichter bzw. Hersteller ausgestellter Nach-
weis der Wirksamkeit der Feuerlöschanlage
vorliegen.

• Bei einer möglichen Füllmenge von bis zu
100 Litern kann auf eine stationäre Löschan-
lage verzichtet werden, wenn ersatzweise
zum Löschen von Fett- und Ölbränden ge-
eignete Feuerlöscher mit ausreichendem
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Löschvermögen einschließlich 25% Lösch-
mittelreserve bereitgehalten werden. Eine in 
der Handhabung der Feuerlöscher geübte 
schriftlich benannte Person muss beim Be-
treiben der entsprechenden Geräte anwe-
send sein. 

Weitere Informationen sind in den o. g. Regeln 
enthalten. 
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