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Die vorliegende Arbeitssicherheitsinformation (ASI) konzentriert sich auf wesentliche

Punkte einzelner Vorschriften und Regeln. Sie nennt aus diesem Grund nicht alle im

einzelnen erforderlichen MaBnahmen. Seit Erscheinen dieser ASI konnen sich der Stand

der Technik und Rechtsgrundlagen gedndert haben.

Die ASI wurde sorgfdltig erstellt. Dies befreit jedoch nicht von der Pflicht und Verantwor-

tung, die Angaben auf Vollstdndigkeit, Aktualitdt und Richtigkeit zu tiberpriifen.

In dieser ASI wurde auf geschlechterneutrale Sprache geachtet. In Ausnahmefallen bezie-
hen sich die Personenbezeichnungen gleichermafien auf Frauen und Manner, auch wenn

dies in der Schreibweise nicht zum Ausdruck kommt.
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1.  Einleitung

Knetmaschinen dienen dazu verschiedene
Teige fiir Brote, Kleingeback und Feinback-
waren herzustellen. Fiir die Teigherstellung
werden unterschiedliche Knetsysteme ver-
wendet. Die dabei von den Knetmaschinen

ausgehenden Gefahrdungen kénnen zu Un-

fallen bzw. Gesundheitsgefahrdungen fiih-

ren. Die vorliegende Arbeitssicherheits-In-
formation (ASI) gibt grundlegende Infor-
mationen zu ausgewdahlten Gefahrdungen
und zu deren Vermeidung durch technische
Schutzmaf3nahmen. Dariiber hinaus werden
Hinweise zum sicheren Betreiben von Knet-
maschinen aufgezeigt.



2. Knetsysteme

Am haufigsten kommen in den handwerkli-
chen Produktionsbetrieben Spiralknetma-
schinen zum Einsatz. Hierbei dreht sich das
spiralformige Knetwerkzeug um die eigene
Achse bei gleichzeitiger Drehung des Bot-
tichs.

Weitere Knetsysteme sind u. a.:

e Wendelkneter, die ein oder zwei Knet-
werkzeuge besitzen.

e Gabelkneter, bei denen das Knetwerk-
zeug einer Gabel gleicht.

e Hubkneter, die mit einem rechtwinkli-
gen Knetarm ausgestattet sind, der bei
gleichzeitiger Bottichdrehung eine el-
lipsenformige Bewegung ausfiihrt.
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Zusatzlich gibt es noch folgende Maschinen,
die im Rahmen dieser ASI jedoch nicht be-
handelt werden:

e Knetmaschinen mit waagerechter Wel-

le (Z- oder Doppel-Z-Kneter)

Diese Maschinen sind mit ein oder zwei
waagerecht angeordneten Kneterwellen
ausgeristet.

Bottichknetmaschinen mit Seiten-
bzw. Bodenauslauf

Bei diesen Maschinen beschreibt ein
z. B. zweifliigeliger Knetarm eine kreis-
formige Bewegung. Nach dem Knetpro-
zess wird der Teig in eine Auslaufoff-
nung gepresst und ausgetragen.

Abb. 1: Spiralknetmaschine
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3. Gefdhrdungen

Je nach Knetsystem kdnnen diese Maschi-
nen unterschiedliche Gefahrstellen aufwei-
sen.

Quetsch- und Scherstellen

e zwischen Knetwerkzeug und Bottich,

e zwischen Knetwerkzeug und festste-
henden Einbauten,

e zwischen Teigauslassoffnung, -schie-
ber, dem Knetwerkzeug und feststehen-
den Maschinenteilen,

4, Schutzmaflnahmen

Die an Knetmaschinen zu stellenden Anfor-
derungen beim Inverkehrbringen ergeben
sich aus der europdischen Maschinenricht-
linie. Diese Anforderungen konnen durch
technische Normen konkretisiert werden.
Fiir Teigknetmaschinen erfolgt diese Konkre-
tisierung mit Hilfe der europdischen Norm
EN 453, Teigknetmaschinen®.

Im Folgenden werden ausgewdhlte Schutz-
maBnahmen genannt, die sich aus der
Anwendung dieser Norm ergeben. Dies
schlieBt nicht aus, dass auch andere MaR-
nahmen getroffen werden kdnnen, die eine
gleichwertige Sicherheit auf andere Weise
gewdbhrleisten.

Der Zugriff zu den Gefahrstellen im Bottich
muss verhindert sein, z. B. durch eine fest-
stehende trennende Schutzeinrichtung (De-
ckel) oder durch eine mit dem Antrieb ver-
riegelte bewegliche trennende Schutzein-
richtung (beweglicher Deckel mit Schalter).

e durch Hub- und Senkbewegungen des
Bottichs, des Knetwerkzeuges oder von
Schutzeinrichtungen.

Einzugstellen zwischen rotierendem Bottich
und feststehenden Maschinenteilen.
Weitere Gefahrdungen durch

¢ nachlaufendes Knetwerkzeug,

e Einatmen von Stduben (Mehlstaub und
andere Stdube).

Abb. 2: Kneter mit beweglicher trennende Schutz-
einrichtung

An Hubknetern ist eine fiir den Bewegungs-
ablauf des Knetarmes erforderliche Offnung
in der Schutzeinrichtung zuldssig (Abb. 3).
Diese Offnung muss so gestaltet sein, dass
es nicht zu Quetsch- bzw. Schergefahrdun-
gen aufgrund der Bewegung des Knetarms
kommt.
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Abb. 3: mogliche Gestaltung der Schutzeinrichtung eines Hubkneters

An Teigknetmaschinen mit nicht ausfahrba-
rem Bottich darf die Maschine bei geoffne-
ter Schutzeinrichtung (offener Deckel) tiber
eine Befehlseinrichtung mit selbsttatiger
Riickstellung (z. B. Tipptaster) eingeschaltet
werden kénnen. Dabei darf das Knetwerk-
zeug nurin kleinstmoglicher Geschwindig-
keit laufen.

Gefahrstellen, durch die sich absenken-

de kraftbetriebene Schutzeinrichtung (z. B.
Deckel) und feststehenden Maschinentei-
len miissen vermieden sein, z. B. durch eine
Schutzeinrichtung mit Anndherungsreaktion
(z. B. Druckschaltleiste, Abb. 4) oder durch
eine Befehlseinrichtung mit selbsttatiger
Rickstellung (z. B. Tipptaster), mit der die
Absenkbewegung der Schutzeinrichtung ge-
steuert wird.
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Abb. 4: Bottichabdeckung mit Druckschaltleiste

Teigknetmaschinen mit ausfahrbarem Bot-
tich miissen so gestaltet sein, dass sich das
Knetwerkzeug nur drehen kann, wenn sich
Werkzeug und Bottich in Arbeitsstellung be-
finden.

Gefahrstellen an Laufrollen von ausfahrba-
ren Bottichen miissen gesichert sein, z. B.
durch konstruktive MaBnahmen oder Fuf3-
abweiser.

An Teigknetmaschinen mit Boden- oder Sei-
tenauslauf muss der Zugriff zu den Gefahr-
stellen zwischen Werkzeug und Austragsoff-
nung auch von unten bzw. von der Seite her
verhindert sein.

Eine Einzugsstelle zwischen rotierendem
Bottich und feststehenden Maschinenteilen
ist vermieden, wenn zwischen Bottich und
dem betreffenden Maschinenteil ein Ab-
stand von mindestens 50 mm eingehalten
wird oder durch andere Schutzeinrichtun-
gen gegen Zugriff gesichert ist.

Die Antriebselemente miissen durch fest-

stehende trennende oder bewegliche tren-
nende, mit dem Antrieb verriegelte Schutz-
einrichtungen gegen Zugriff gesichert sein.

Beim Offnen von Schutzeinrichtungen darf
die Nachlaufzeit der Teigknetmaschine mit
leerem Bottich hochstens 4 s betragen.
Wenn dies nicht méglich ist, muss das Off-
nen der Abdeckung z. B. durch eine Ver-
riegelungseinrichtung mit Zuhaltung ver-
hindert werden, bis die gefahrbringende
Bewegung zum Stillstand gekommen ist.

Zur Minimierung der Mehlstaubemission
beim Betrieb von Knetmaschinen muss die-
se nach EN 453 ,Teigknetmaschinen® mit
einem geschlossenen Deckel ausgestattet
sein.

Alternative Mafinahmen zur Vermeidung von
Mehlstaubemmissionen beim Betreiben von
Knetmaschinen in Backereien miissen min-
destens die gleiche Wirksamkeit haben.
Dies kann beispielsweise erfolgen durch
Verwendung einer Zeitverzdgerungsein-
richtung, die beim Start der Maschine da-
fiir sorgt, dass das Werkzeug sich in seiner
langsamsten Geschwindigkeit (beispiels-
weise mit maximal 120 U/min) mindestens
120 s lang dreht, bevor eine hohere Ge-
schwindigkeit eingestellt werden kann. Al-
ternativ kann zur Verminderung von Mehl-
staubemmissionen auch eine in der Knet-
maschine integrierte Absaugeinrichtung
verwendet werden. Eine Ankratz6ffnung auf
der dem Hubarm gegeniiberliegenden Seite
wird durch einen z. B. klappbaren, nicht ver-
riegelten Deckel verschlossen.



5. Hinweise zum Betrieb

In Erganzung zu den konstruktiven und
technischen Schutzmafinahmen sind die Ar-
beitssicherheit und der Gesundheitsschutz
nur zu gewdhrleisten, wenn die Maschinen
auch entsprechend der Betriebsanleitung
benutzt und weitere Verhaltensregeln be-
achtet werden:

e Benutzung nur durch unterwiesene Per-
sonen (Mindestalter 18 Jahre, Jugend-
liche tiber 16 Jahre nur unter Aufsicht)
unter Beachtung der Betriebsanleitung
des Herstellers.

e Taglich vor Arbeitsbeginn priifen, ob
die Schutzeinrichtungen (z. B. Bot-
tichabdeckung, Verriegelungsschalter)
vorhanden sind und funktionieren.

e Bottich nicht tiber die Nennfiillmenge
hinaus befiillen.

e \erfahrbare Knetmaschinen oder Bot-
tiche gegen unbeabsichtigtes Wegrol-
len sichern.

e Beiverfahrbaren Knetmaschinen und
Bottichen FuBschutz (z. B. Schuhe mit
Zehenkappe) verwenden, falls die Ge-
fahrstellen durch die Rollen nicht kons-
truktiv gesichert sind.

e Mehlstaubentwicklung so gering wie
moglich halten, z. B. durch:

— Benutzen von Absauganlagen,

— Einhalten geringer Fallhéhen z. B.
bei der Mehlentnahme aus der
Silowaage den Fiillschlauch nah
am Kesselrand fiihren,

— beim Entleeren ganzer Sacke "Dop-
pelschlitz-Methode" anwenden,

— beim Einfiillen von Vorgewogenem
in Behéltern/Schiisseln auf niedri-
ge Fallhdhe achten.
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Maschinenbezogene Hinweise zur Minimie-
rung der Staubentwicklung sind ggf. in der
Betriebsanleitung der betreffenden Maschi-
ne enthalten.

Beim Reinigen beachten:

e Maschine vor der Reinigung am Haupt-
schalter ausschalten, gegen Wiederein-
schalten sichern (z. B. Netzstecker zie-
hen).

e Betriebsanleitung des Herstellers und
die entsprechende Betriebsanweisung
der Reinigungsmittel beachten. Vorge-
sehene Schutzausriistung benutzen.

Bei Storungen zu beriicksichtigen:
e Festgestellte Mdngel unverziiglich der
vorgesetzten Person melden.
e Knetmaschine aufier Betrieb nehmen.
e Reparaturen oder Instandsetzung nur
durch hierzu beauftragte fachkundige

Personen bzw. Fachfirmen durchfiih-
ren lassen.

Abb. 5: Absauganlage Silowaage
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Anhang: Betriebsanweisung Knetmaschinen

Hinweis: Betriebsanweisung kann unter www.bgn-branchenwissen.de heruntergeladen
werden. Es handelt sich um einen Entwurf, der durch arbeitsplatz- und tatigkeitsbezogenen
Angaben ergdnzt werden muss.

Betriebsanweisung
Nummer: bitte eintragen Knetmaschine mit Name / Logo
Datum: bitte eintragen ausfahrbarem Bottich des Betriebes
Verantwortlich: Name und Telefonnummer
Arbeitsplatz/Tatigkeitsbereich: Hier den Geltungsbereich (z. B. Abteilung, Arbeitsplatz, Raum) eintragen

1. Anwendungsbereich

Benutzung von Knetmaschinen mit ausfahrbarem Bottich

2. Gefahren fiir Mensch und Umwelt
¢ Quetsch- und Einzugsgefahrdungen zwischen
- Knetwerkzeug und Bottich, sowie feststehenden Einbauteilen im Bottich
- umlaufenden Bottich und Maschinengehause
- Absenkendem Deckel und des Bottichrandes
- Antriebseinheit (Reib-/oder Zahnrad) des Bottichs
¢ Quetschgefahr der Zehen durch die Rollen der fahrbaren Bottiche
e Mehlstaub (allergische Atemwegserkrankungen)

3. SchutzmaBnahmen und Verhaltensregeln
Benutzung nur durch beauftragtes und unterwiesenes Personal unter Beachtung der Betriebsan-
leitung des Herstellers.
Vor jedem Arbeitsbeginn priifen, ob die Schutzeinrichtungen (z. B. Schutzring am Deckel) vor-
handen und funktionsfahig sind.

Betrieb:
Beim Arbeiten mit fahrbaren Bottichen sind Schuhe mit Zehenkappe und rutschhemmender Sohle
zu tragen.
Mehlstaubentwicklung vermeiden, z. B.
« Fihren des Fiillschlauches der Silowaage am Rand des Bottiches oder Benutzen von Ab-
sauganlagen
« Bei der Zugabe von Rohstoffen auf geringe Fallhéhen achten. Rohstoffe aus Sacken staub-
arm umfllen (,Doppelschlitz Methode“ anwenden) und die Sacke staubarm entsorgen.
« Ankneten/Mischen im kleinsten Gang, ggfs. vorhandene Revisionséffnung im Deckel abde-
cken/schlielen.
Reinigung/Wartung:
« Reinigung und Wartungen dirfen grundsatzlich nur nach Energiefreischaltung, nach ziehen des|
Netzsteckers erfolgen. Betriebsanleitung des Herstellers beachten.

4. Verhalten bei Storungen
Bei sicherheitsrelevanten Mangeln/Stérungen ist die Knetmaschine sofort auRer Betrieb zu
nehmen und unverziglich die vorgesetzte Person zu verstandigen.
Instandhaltungen / Reparaturen an der Knetmaschine nur durch hierzu beauftragte fachkundige|
Personen

5. Erste Hilfe
Ruhe bewahren
Ersthelfer heranziehen
Notruf: 112 /Notrufnummer des Betriebes eintragen
Unfall melden

6. Instandhaltung
Instandhaltungsarbeiten nur durch hiermit beauftragte Personen.
Dokumentation von Wartungen / Priifungen durch beauftragte Personen.

Freigabedatum:

Nachster Uberpriifungstermin dieser Be-

triebsanweisung: Unterschrift:
Geschéftsleitung/Vorgesetzte Person

Diese Musterbetriebsanweisung muss auf die Gegebenheiten des jeweiligen Betriebes an-
geglichen werden!
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