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Erst Abluft, dann Gas
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Der Auftrag über den Gasgeräteanschluss in einer gewerblichen 
Küche lautet in den meisten Fällen kurz und knapp „Gasherd an-
schließen“. Damit können SHK-Fachbetriebe als verantwortliches 
GVU-Vertragsinstallationsunternehmen allerdings in ein Fang-
netz aus zahlreichen miteinander verwobenen Normen und Regel-
werken geraten. Mit dem Gasanschluss erstellt der Auftragneh-
mer eine Gasanlage, für deren Ausführung nicht nur die TRGI [1] 
maßgebend ist. Der Begriff Gasanlage umfasst auch die Abgasab-
führung und die Verbrennungsluftversorgung. 

Für die Praxis lassen sich die Kernpunkte der Anforderungen 
am übersichtlichsten anhand des DVGW-Arbeitsblattes G 631 (A) 
darstellen [2]. Das wesentliche Schutzziel ist dadurch definiert, 
dass bei allen Betriebszuständen eine sichere Abführung der Ab-
gase gewährleistet sein muss.

Abgasabführung im Sinne der Arbeitssicherheit
Dem Technischen Regelwerk des DVGW sind die Bestimmungen 

von Bund und Ländern und die Regelwerke der Träger der gesetz-
lichen Unfallversicherungen übergeordnet – somit fließen bei der 
Erstellung einer Gasanlage für gewerbliche Küchen etwa auch die 
Feuerungsverordnungen der Länder, Arbeitsstätten-Richtlinie und 
-Verordnungen (ASR, ArbStättV) und Unfallverhütungsvorschrif-
ten (UVV) mit ein. Deshalb muss im Grunde der Gesundheitsschutz 
und die Sicherheit der Beschäftigten in gewerblichen Küchen als 
das wichtigste Schutzziel angesehen werden. 

Gas auf der Kochstelle bedeutet Abgase im Raum, die unmit-
telbar aus dem Aufstellraum abgeführt werden müssen, um mög-
liche Gesundheitsgefahren abzuwenden. Um in einer gewerblich 
genutzten Küche die Abführung der Abgase sicherzustellen, ist 
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Überwachung der Abgasabführung für Gasgeräte in gewerblichen Küchen

Beim Betrieb von Gasgeräten zum Kochen und Backen in der Gastronomie müssen die anfallenden Abgase über Lüftungsanlagen ins 
Freie geführt werden. Zu den wichtigsten Sicherheitseinrichtungen gehört eine Verriegelung zwischen Gaszufuhr und Abgasabfüh-
rung. Diese muss sicherstellen, dass die Gaszufuhr erst dann freigegeben wird, wenn der Abluftventilator der Küchenentlüftung in 
Betrieb ist, die in der gewerblichen Küche die Funktion einer Abgasanlage übernimmt. Von den Technischen Regeln für Gasinstalla-
tionen (TRGI) über Verordnungen für Arbeitsstätten bis zur Kehr- und Überprüfungsordnung (KÜO) vermengen sich in der Gastrono-
mieküche gleich mehrere Vorschriften in einem Topf. Die Verantwortung liegt zudem beim SHK-Fachbetrieb, der den Anschluss an die 
Gasgeräte herstellt. Der nachfolgende Beitrag gibt als Leitfaden konkrete Hinweise, worauf bei Gasanlagen für gewerbliche Küchen 
zu achten ist.

In gewerblichen Küchen muss die Abführung der Abluft sichergestellt sein, bevor die Gaszufuhr freigegeben wird.
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eine selbsttätig arbeitende Überwachungseinrichtung erforder-
lich, wie sie durch das DVGW-Arbeitsblatt G 631 (A) gefordert wird. 
Der Schutz vor unkontrolliert austretenden Brenngasen ist hinge-
gen bereits Bestandteil des Gasgerätes, das wie alle Gasgeräte ge-
mäß DIN EN 203-1 [3] werkseitig mit einer entsprechenden Sicher-
heitseinrichtung (Flammenüberwachung) ausgerüstet sein muss.

Sicherheitseinrichtungen
Bei der Ausführung von Gasanlagen für gewerbliche Küchen 

ist zunächst die Nennwärmeleistung des Gasgerätes (oder die Ge-
samtnennwärmeleistung von kombinierten Gasgeräten) maßge-
bend. Das Technische Regelwerk DVGW G 631 (A) trifft dazu fol-
gende Einteilungen:

●● Abgasabführung bei Gasgeräten Art A > 14 kW
Ab einer Nennwärmeleistung > 14 kW ist bei Gasgeräten der 

Art A gemäß TRGI Kapitel 4 die Abgasabführung durch eine me-
chanisch betriebene Lüftungsanlage sicherzustellen. Zu den Gas-
geräten der Art A zählen in Gastronomieküchen beispielsweise 
Herde, Hockerkocher und typischerweise auch der Döner-Grill.

●● Abgasabführung bei Gasgeräten Art B
Für Gasgeräte mit eigenem Abgasanschluss gilt unabhängig 

von der Gesamtnennwärmeleistung, dass die Abgase über eine 
Abgasanlage (direkte Abgasabführung) oder über die Küchen-
entlüftungsanlage (indirekte Abgasabführung) abzuführen sind. 
Ein Merkmal von Gastronomie-Gasgeräten der Art B ist, dass die 
Abgase aus einem geschlossenen Garraum heraus über eine Auf-
stromstrecke zur Abgasanlage geleitet werden. Die Abgase strö-
men dabei frei in den Raum und werden über die Küchenentlüf-
tungsanlage oder eine Küchenlüftungsdecke abgeführt.

Sowohl für Gasgeräte Art A > 14 kW als auch Gasgeräte Art B 
gilt nach DVGW G 631 (A): Erfolgt die Zufuhr der Verbrennungs-
luft raumluftabhängig, darf bei indirekter Abgasabführung die 
Gaszufuhr nur dann freigegeben werden, wenn die Küchenent-
lüftungsanlage in Betrieb ist.

Diese Regelungen betreffen indessen keinesfalls nur Großkü-
chen wie etwa in Restaurants oder Kantinen. Gasbetriebene Koch- 
und Grillgeräte produzieren vom Döner-Grill an der Straßenecke 

bis zum Schnellimbissrestaurant in der Autobahnraststätte neben 
Kebap, Pizza und Hamburgern auch Abgase, die offen im Raum 
entstehen und zuverlässig abgeführt werden müssen.

Abgasabführungsüberwachung
Für die Sicherstellung der Abgasabführung gelten die Bestim-

mungen des DVGW-Arbeitsblattes G 631 (A) im Abschnitt 5.2.7.3. 
Die zentrale Aufgabe der – auch als Überwachung Abgasabfüh-
rung (ÜA) bezeichneten – Überwachungseinrichtung ist, die Gas-
zufuhr erst dann freizugeben, wenn die Küchenentlüftungsanla-
ge in Betrieb ist. 

Das Regelwerk fordert hierfür die Überwachung durch eine 
Strömungssensorik in Verbindung mit einer Schaltung, die beim 
Ausfall der Entlüftungsanlage oder bei zu geringem Abluftvolu-
menstrom die Gaszufuhr selbsttätig absperrt. Die Bauteile der 
Strömungssensorik müssen aufgrund des ständigen Kontakts mit 
fetthaltiger Abluft unempfindlich gegen Verschmutzungen sein. 
Das Regelwerk empfiehlt hierfür Differenzdruckwächter oder Vo-
lumenstrom-Messeinrichtungen; der Einsatz von Windfahnenre-
lais entspricht nicht dem Stand der Technik. Beim Abschalten der 
Küchenentlüftung muss die Abgasüberwachungseinrichtung auf 
die Gaszufuhr zurückwirken und diese selbsttätig schließen. Die 
Gas-Absperreinrichtung, welche über die Sensorik in Verbindung 
mit der Küchensteuerung angesteuert wird, muss aus zwei hinter-
einander geschalteten Absperrventilen bestehen.

Verbrennungsluftversorgung  
für Gasgeräte in gewerblichen Küchen

Die Abgasabführung über die Küchenentlüftungsanlage be-
deutet, dass ein bestimmter Abluftvolumenstrom aus der Raum-
luft mittels Ventilator ins Freie befördert wird. Dem Abluftvolu-
menstrom muss eine entsprechende Zuluftmenge nachströmen, 
damit zum einen die Verbrennungsluftversorgung gewährleistet 
ist und im Raum kein negativer atmosphärischer Überdruck ent-
stehen kann. Das DVGW-Arbeitsblatt G 631 (A) verweist hierzu 
auf die Vorgaben der TRGI; die ausreichende Zuluftnachströmung 
muss rechnerisch oder durch eine Funktionsprüfung nachgewie-
sen werden. Ein Verbrennungsluftverbund ist für den Betrieb von 
gewerblich genutzten Gasgeräten nicht zulässig.

Die automatische Überwachung 
zur Sicherung der Abgasabführung 
besteht aus einer automatischen 
Gas-Absperreinrichtung mit dop-
peltem Absperrventil und einer 
Sensorik mit Steuereinheit.
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●● Anforderungen bei Gesamtnennleistungen  
über 50 kW und bis 14 kW
Ab einer Gesamtnennwärmeleistung von 50 kW ist die Küchen-

entlüftungsanlage als RLT-Anlage nach der VDI-Richtlinie 2052 
[4] auszuführen. Die RLT-Anlage muss hierbei auch die Verbren-
nungsluftversorgung sicherstellen. Um für die Auslegung der Ent-
lüftungsanlage den erforderlichen Abluftvolumenstrom zu bestim-
men, wird zunächst die Gesamtnennbelastung aller installierten 
Gasgeräte ermittelt. 

Bei Gasgeräten der Art A bis 14 kW Nennwärmeleistung las-
sen sich die Anforderungen an die Überwachung der Abgasab-
führung mit geringerem technischen Aufwand erfüllen. In die-
sem Fall genügt ein Rauminhalt des Aufstellraums von mindes
tens 2 m³/kW, eine Tür ins Freie oder ein zu öffnendes Fenster 
sowie eine Küchenentlüftungsanlage mit einem Mindest-Förder-
strom von 15 m³/h je kW Gesamtnennbelastung.

In der Praxis kann dieses Schutzziel beispielsweise über ei-
nen einfachen Fenster-Kontaktschalter erzielt werden, durch den 
die Küchenentlüftungsanlage verriegelt bleibt, bis die Zufuhr der 
Verbrennungsluft durch Öffnen des Fensters oder der Tür sicher-
gestellt ist. Die Sicherheitskette gliedert sich in diesem Fall in 
•	 Sicherstellung der Verbrennungsluftzufuhr (Öffnen von Fens­

ter/Tür ins Freie),
•	 Sicherstellung der Abluftführung (Einschalten der Küchenent-

lüftungsanlage),
•	 Freigabe der Gaszufuhr durch Überwachung Abgasabführung 

(ÜA).

Leichte Zugänglichkeit von Gasgeräte-Anschlussarmaturen
Der Gasgeräte-Anschlusspunkt kann bis zu einer Nennwärme-

leistung von 13 kW mit einer Gassteckdose ausgeführt werden; 
oberhalb dieses Leistungswertes ist ein Gas-Anschlusskugelhahn 
mit thermisch auslösender Absperreinrichtung (TAE) einzuset-
zen. Beim Anschluss von Gasgeräten sollte angestrebt werden, 
die Anschlussleitung von der Geräteabsperrarmatur zum Gasge-
rät mit einer starren Rohrleitung auszuführen. In der Praxis ist 
dies jedoch oft nur mit einer Vielzahl an Rohrformteilen zu be-
werkstelligen. Daraus resultieren zum einen zahlreiche Verbin-

dungsstellen, die jeweils potenzielle Risiken für Undichtheit be-
deuten. Zum anderen wird dadurch häufig die Zugänglichkeit zur 
Geräteabsperrarmatur erschwert, weil bei starrer Anbindung der 
Gerätehahn unmittelbar am Geräteanschluss angeordnet wird, 
der oftmals an der Geräterückseite oder hinter einer Gehäuse-
verkleidung sitzt. Obwohl also der starre Anschluss installati-
onstechnisch im Grunde richtig wäre, ist damit in vielen Fällen 
die Forderung nach einer leichten Zugänglichkeit zur Gerätean-
schlussarmatur nicht erfüllt. Für die Praxis empfiehlt sich daher, 
für den Anschluss des Gasgerätes einen zugelassenen Anschluss-
schlauch zu verwenden. So kann die Geräteanschlussarmatur an 
zugänglicher Stelle installiert und die restliche Anbindestrecke 
flexibel ausgeführt werden – was im Übrigen auch ermöglicht, 
das Küchengerät für Reinigungs- und Wartungsarbeiten zu ver-
rücken. Die TRGI lässt hierfür Schlauchleitungen nach DIN 3384 
oder DIN EN 14800 (Ersatz für DIN 3383-1) zu; zulässig sind auch 
Ganzmetallschläuche nach DIN 30663, die jedoch in der maxi-
mal zulässigen Länge begrenzt sind.

Nachweis- und Überprüfungspflichten
Die Neuinstallation oder die Modernisierung von gewerblichen 

Küchen erfolgt erfahrungsgemäß meist innerhalb eines engen Zeit-
rahmens. Zudem gibt es dabei einige Schnittstellen und Abhängig-
keiten unter den einzelnen Gewerken zu berücksichtigen. Zu den 
wichtigsten Schritten gehört für das ausführende Vertragsinstal-
lationsunternehmen (VIU), vor Beginn der Arbeiten die Abgasab-
führung mit dem bevollmächtigten Bezirksschornsteinfeger abzu-
stimmen und die getroffenen Festlegungen zu dokumentieren. Vor 
Inbetriebsetzung ist die Fertigstellung der Gasanlage dem Bezirks-
schornsteinfeger zu melden, da diesem wiederum vor Inbetrieb-
setzung die Bescheinigung auf Tauglichkeit und sichere Benutz-
barkeit der Abgasanlage gemäß Musterbauordnung (MBO) obliegt. 
Bei der Inbetriebnahme steht das VIU in der Pflicht, die Funktion 
der Abgasabführungsüberwachung nachzuweisen. Die Überprü-
fung von gewerblich betriebenen Dunstabzugsanlagen durch das 
Schornsteinfegerhandwerk stellt einen bedeutenden Beitrag zum 
vorbeugenden Brandschutz dar. Da Küchenentlüftungsanlagen 
die Abgase von Gasgeräten abführen, stellen diese nach der Kehr- 

Bevor in Gastronomieküchen die Gaszufuhr zum Herd freigegeben wird, 
muss die Abluftanlage in Betrieb sein. Ein im Abluftstrom installierter 
Druckwächter überwacht den Abluftbetrieb.

Das zur Abgasabführungsüberwachung gehörende automatische Gas-
Absperrventil kann auch außerhalb der Küche angeordnet sein.
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und Überprüfungsordnung eine Abgasanlage dar [5]. Im Rahmen 
der Abgaswegeprüfung fordert die KÜO auch eine wiederkehrende 
Prüfung der Verriegelung zwischen Gaszufuhr und Abgasanlage.

Fazit
Bei der Planung und Ausführung von Gasinstallationen in ge-

werblichen Küchen ist durch das verantwortliche Installationsun-
ternehmen stets zu beachten, dass es sich im Gesamten um eine 
Gasanlage im Sinne der TRGI 2008 handelt, sodass auch immer die 
Abgasabführung und die Zufuhr der benötigten Verbrennungsluft 
in diesem Zusammenhang zu berücksichtigen sind. In das DVGW-
Arbeitsblatt G 631 (A) sind die Vorgaben gemäß TRGI 2008 Kapitel 
IV „Gasgeräteaufstellung“ mit eingeflossen, sodass dieses Regel-
werk den aktuellen Stand der Technik darstellt. Weitere zum Teil 
übergeordnete Regelwerke verweisen ebenfalls auf das DVGW-Ar-
beitsblatt. Eine wesentliche Anforderung an die Aufstellung und 
an den Betrieb gewerblicher Gasgeräte besteht darin, dass ab ei-
ner Gesamtnennwärmebelastung von > 14 kW geräteunabhängig 
eine selbsttätige Überwachung der Abgasabführung vorzusehen 
ist. Unter dieser Voraussetzung gehört die Verriegelung zwischen 
Abluft-/Abgasanlage und Gaszufuhr wie der Deckel zum Topf. Als 
technische Lösung fordert das Regelwerk eine Steuerung mit Strö-
mungssensorik in Verbindung mit einer aus zwei automatischen 
Absperrventilen bestehenden Absperreinrichtung, welche beim 
Abschalten oder beim Ausfall der Küchenentlüftung selbsttätig 
die Gaszufuhr absperrt. Die gesamte Verantwortlichkeit für die 
Sicherstellung der Abgasabführung obliegt nach Abschnitt 5.2.8 
des DVGW-Regelwerks dem VIU.�  ■
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Hier werden das Steuergerät für die Abgasabführungsüberwachung und 
die zugehörige Gas-Absperreinrichtung unmittelbar neben dem gasbe-
triebenen Kochgerät installiert.

Installationsbeispiel für die Abgasabführungsüberwachung: Der Druck-
wächter in der Abluftleitung überwacht den Abluftvolumenstrom. Beim 
Abschalten der Küchenentlüftung wirkt die Überwachung Abgasabfüh-
rung (ÜA) auf das automatische Gasabsperrventil zurück.




