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Inhalt Seite
Tabelle 1 — DIChtNEITSKIASSEN .....uviiiiiii e e e e e e e s e e e e e e e antbaaeeeeeeesesnnnrees 7
TADEHE 2 — IMESSSTEIIEN .ot e e e e e e s e e e e e e e e e s e st e e e e e s annnnnreneeeaeeeaannne 10
A 0] 11T o o T PPPPPTPP TP 4
] a1 FT (0T o O PP PP OUPRP P 5
1 ANWENAUNGSDEIEICK ..o s s 6
2 NOIMALIVE VEIWEISUNGEN ...eiiiiiiiiie ettt ettt ettt ettt ettt e e e st bt e e e s be e e e e aa b b e e e e aabb e e e e aabbe e e e anbbeeeanbbeeeeannee 6
3 Begriffe und BEeSCRIEIDUNG ..ot e e e e 8
3.1 ST To |1 (=P PRPPT 8
3.2 Beschreibung — Maschinentypen, die in dieser Europdischen Norm bericksichtigt

LT =1 1= o U 8
4 Liste der signifikanten GefahrdUNGEN............uviiiiiie e e e e e e e e e e 14
4.1 F N N0 =T g L= g =SSR 14
4.2 Mechanische GefahIAUNGEN ... e e e s e s e e e e e s e s snnrn e e e e eeennnnes 14
4.3 EleKtrisChe GefahIAUNGEN .. ...ccc e e e r e e e e s e st e e e e e e e e snnntareeeeeeannnnes 15
4.4 Gefahrdungen durch Vernachlassigung hygienischer Konstruktionsprinzipien...........ccccceeee.... 15
4.5 Gefahrdungen durch Vernachlassigung ergonomischer Prinzipien ..........cccoocvveiniiiii e, 15
4.6 Pneumatische und hydrauliSChe AUSTUSTUNG ....oiiiiiiiiiiiiiee it 16
5 Sicherheits- und Hygieneanforderungen und/oder SchutzmaRnahmen .........cccccccevviiiiiiieeennnnn, 16
5.1 ATIGEIMEBINES ...ttt oottt et oo oo ook b b be et e e e e e e e e kbbb et et e e e e e s e anb b bbb et e e e e e e e nbbbeeeaeeeseannbeneeeas 16
5.2 Mechanische GefBRIAUNGEN ...ttt e e e e e e e e anbbe e e e e e e e ennenes 16
5.3 ElektrisChe GefBNraUNGEN .. ..o o ettt e e e e e ettt e e e e e e e e s nnbebeeee e e e nnnes 20
5.4 [ e TT= g T=T= Vot o] o L=T AU ] o Vo =Y o SRS URRPN 21
5.5 Gefahrdungen durch Vernachlassigung ergonomischer Prinzipien ..........ccccovveeeeeeiiiiiciiieneeeeenn, 24
5.6 Pneumatische und hydraulische AUSTUSTUNGEN........ccciiiiiii e e 24
6 Feststellung der Ubereinstimmung mit den Sicherheits- und Hygieneanforderungen

(WY aTo Fo Lo 1= gt o 0 = 1S o F= 1 T 1 = o PSSR 24
7 2 T=T a0 h 4= T AT o 42 = 14T o PSRRI 25
7.1 N N0 =T o =Y g =SSR 25
7.2 SigNale UNA WarNRINWEISE .......eiiiii ittt ee e e e e s st ee e e e e e s s e snanbeeaeeeeean 25
7.3 BetriEeDSANTEITUNG ..coii e e e e e e e st r e e e e e s arearaeaeeeananne 25
7.4 (=T 0 g =TT od o 11U [ o Yo [P PUPPPPUTPTN 26
Anhang A (normativ) Gerauschmessverfahren fiir Hub- und Kippeinrichtungen fiir Backereien

(GENAUIGKEITSKIASSE 2).. .ttt ettt e e e e e ettt e e e e e e e s an bt e e e e e e e e e aabbareeeaaaaeean 27
A.l T To |1 = PPERPRN 27
A.2 Installations- und AufstellungsbedinQUNGEN ........ooi i e 27
A.3 ST L= XSy o T=To FTa T 10T o Lo 1] o T OUPPEUPR 27
A.4 Bestimmung des Emissions-SchalldruCkpegels ......ccevvieviiiee i 28
A.5 MESSUNGENAUIGKEITEN ....evieiiiei et e s e e e e e e e s s e s ee e e aeeessanntaaneeeeeeseansnnaneeeeeeeannnnnes 28
A.6 Informationen, die protokolliert wWerden MUSSEN .......c.c.uvviiiiie i e e e 28
A7 Informationen, gber die berichtet Werden MUSS .....couvviiiiiiieeeee e 28
A.8 Erklarung und Uberprifung der GerausChemiSSIONSWEITE......c..uvvviiiieeiiiiiiiiiee e 29
Anhang B (normativ) Konstruktionsprinzipien zur Sicherstellung der Reinigbarkeit von Hub- und

Kippeinrichtungen flr BEACKEIEIEN .......c.iii it e e e e e e e e saeees 30
B.1 T To | 1 (=T PPPPRRPTRN 30
B.2 KONSTTUKEIONSWEIKSTOTTE ..ttt e e sannnnnnnnnnn 30



B.3 (1T =] U] oo R TP PT PP OTPPPO

Anhang ZA (informativ) Zusammenhang zwischen dieser Europdischen Norm und den
grundlegenden Anforderungen der EG-Richtlinie 98/37/EG .........coccuuiiiiiiiiiiiiiiieee e

(IR €= O T N LT oY=



		2026-04-17T22:49:04+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




