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Vorbemerkung

Der Inhalt dieser Richtlinie ist entstanden unter
Beachtung der Vorgaben und Empfehlungen der
Richtlinie VDI 1000.

Alle Rechte, insbesondere die des Nachdrucks, der
Fotokopie, der elektronischen Verwendung und der
Ubersetzung, jeweils auszugsweise oder vollstin-
dig, sind vorbehalten.

Die Nutzung dieser Richtlinie ist unter Wahrung
des Urheberrechts und unter Beachtung der Lizenz-
bedingungen (www.vdi.de/richtlinien), die in den
VDI-Merkblittern geregelt sind, moglich.

Allen, die ehrenamtlich an der Erarbeitung dieser
Richtlinie mitgewirkt haben, sei gedankt.

Einleitung

Die Reinigung von Kiichenabluftanlagen ist ein
wichtiger Aspekt flir den Brandschutz, die Be-
triebssicherheit und eine ganzheitliche Hygiene.
Wihrend die Technik und der Betrieb von Kiichen-
liftungsanlagen in VDI 2052 Blatt 1 umfénglich
geregelt wird, wird das Thema ,,Reinigung” nun
mit dieser Richtlinie aufgenommen. Dabei geht es
neben dem eigentlichen Reinigungsprozess auch
um die stofflichen Lasten, die eine Reinigung erst
erforderlich machen. Es werden Inspektions- und
Reinigungsintervalle fiir die unterschiedlichen
Komponenten aufgelistet. Die geeigneten Verfah-
ren zum Reinigen werden neben Methoden zur
Kontrolle des Reinigungserfolgs beschrieben.

Die Inhalte fiir ein Schulungskonzept werden in
der neuen Richtlinie VDI-MT 2052 Blatt 3 erstma-
lig beschrieben. Es wird auch die Notwendigkeit
aufgezeigt, warum sich Personen qualifizieren
sollen, die mit Reinigung von Kiichenabluftanlagen
auf verschiedenen Ebenen beschéftigt sind.

Die Richtlinienreihe VDI 2052 , Raumlufttechnik;
Kiichen* gliedert sich wie folgt:

Blatt 1 Kiichen
Blatt 2 Kiichen; Reinigung von Abluftanlagen

Blatt 3 Kiichen; Reinigung von Abluftanlagen;
Schulungen (VDI-MT)

Eine Liste der aktuell verfiigbaren und in Bearbei-
tung befindlichen Blitter dieser Richtlinienreihe
sowie gegebenenfalls zusitzliche Informationen
sind im Internet abrufbar unter www.vdi.de/2052.

1 Anwendungsbereich

Diese Richtlinie gibt Hinweise zur Reinigung von
Abluftanlagen in gewerblichen Kiichen und zuge-
horigen Bereichen. Kiichen und zugehorige Berei-
che sind Sonderrdume, in denen Speisen zubereitet,

Alle Rechte vorbehalten © Verein Deutscher Ingenieure e.V., Dusseldorf 2022

Preliminary note

The content of this standard has been developed in
strict accordance with the requirements and rec-
ommendations of the standard VDI 1000.

All rights are reserved, including those of reprint-
ing, reproduction (photocopying, micro copying),
storage in data processing systems and translation,
either of the full text or of extracts.

The use of this standard without infringement of
copyright is permitted subject to the licensing con-
ditions (www.vdi.de/richtlinien) specified in the
VDI Notices.

We wish to express our gratitude to all honorary
contributors to this standard.

Introduction

The cleaning of kitchen extract-air systems is an
important aspect of fire protection, operational
safety, and holistic hygiene. While the technology
and operation of kitchen ventilation systems is
comprehensively regulated in VDI 2052 Part 1, the
topic of cleaning is now included in this standard.
In addition to the actual cleaning process, it also
deals with the material loads that make cleaning
necessary in the first place. Inspection and cleaning
intervals for the various components are listed. The
suitable procedures for cleaning are described
along with methods for checking the cleaning suc-
cess.

The contents for a training concept are described for
the first time in the new standard VDI-MT 2052
Part 3. The need to qualify persons involved in
cleaning kitchen extract-air systems at various
levels is also shown.

The series of standards VDI 2052 “Air-condition-
ing; Kitchens” is structured as follows:

Part 1 Kitchens

Part 2 Kitchens; Cleaning of extract-air systems

Part 3 Kitchens; Cleaning of extract-air systems;
trainings (VDI-MT)

A catalogue of all available parts of this series of

standards and those in preparation as well as fur-

ther information, if applicable, can be accessed on
the Internet at www.vdi.de/2052.

1 Scope

This standard provides guidance on the cleaning of
extract-air systems in commercial kitchens and
associated areas. Kitchens and associated areas are
special rooms in which food is prepared, served


http://www.vdi.de/2052
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ausgegeben und verteilt werden, Geschirr und Ge-
rite gespiilt und Nahrungsmittel gelagert werden.

Anmerkung: Die in diesem Zusammenhang notwendigen
Qualifizierungen und deren Erwerb sind in VDI-MT 2052
Blatt 3 beschrieben.

Diese Richtlinie gilt nicht fiir Haushaltskiichen und
fiir gewerbliche Kleinstkiichen mit einer Gesamt-
anschlussleistung von weniger als 25 kW der wir-
me- und feuchteabgebenden Gerdte (z.B. Gargera-
te, Spiilmaschinen).

Kiichenliiftungsanlagen sind nach VDI 2052 Blatt 1
und DIN EN 16282-2 bis -8 zu planen und zu betrei-
ben. Die Funktionsfihigkeit ist nur gegeben, wenn
die Liiftungsanlage regelméflig gewartet und insbe-
sondere die Abluftanlagen in Abhéngigkeit von ihrer
Belastungssituation gereinigt werden.

Zur Losung der Aufgabe sind Reinigungsverfahren
und -mittel so einzusetzen, dass unter Gesichts-
punkten des Brandschutzes, der Hygiene und der
Energieeinsparung der sichere und wirtschaftliche
Betrieb der Anlage dauerhaft gewdihrleistet ist.
Dabei sind die Aspekte des Arbeitsschutzes fiir die
unterschiedlichen Reinigungsverfahren differen-
ziert aufgefiihrt.

Die Zielgruppen fiir diese Richtlinien sind Planer,
Hersteller, Errichter, Betreiber, Facility-Management
sowie Wartungs- und Reinigungsfirmen.

Relevante Parameter zur Zuluftqualitit sind in
VDI 6022 geregelt.

Hinweise zur Wartung werden hier nicht behandelt
(siche dazu VDI 3810).
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and distributed, dishes and equipment are washed,
and food is stored.

Note: The qualifications required in this context and their
acquisition are described in VDI-MT 2052 Part 3.

This standard does not apply to domestic kitchens
and small commercial kitchens with a total con-
nected load of less than 25 kW of heat- and mois-
ture-emitting appliances (e.g. cooking appliances,
dishwashers).

Kitchen ventilation systems must be planned and
operated in accordance with VDI 2052 Part 1 and
DIN EN 16282-2 to -8. Functionality is only en-
sured if the ventilation system is regularly main-
tained and, in particular, the extract-air systems are
cleaned depending on their load situation.

To solve this task, cleaning methods and agents
must be used in such a way that the safe and eco-
nomical operation of the system is permanently
ensured under aspects of fire protection, hygiene,
and energy saving. The aspects of occupational
health and safety for the different cleaning proce-
dures are listed in a differentiated manner.

The target groups for these standards are planners,
manufacturers, installers, operators, facility manage-
ment, as well as maintenance and cleaning compa-
nies.

Relevant parameters for supply air quality are
regulated in VDI 6022.

Information on maintenance is not dealt with here
(see VDI 3810).
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