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MERKBLATT

ZUM HYGIENISCHEN UMGANG MIT
SAHNEAUFSCHLAGMASCHINEN

StddteRegion
Aachen

Die mikrobiologische Beschaffenheit von Schlagsahne aus Sahnemaschinen
wird sehr haufig beanstandet. Die Ursachen hierfiir liegen meist bei Fehlern
in der Wartung und Reinigung der Maschinen. Dieses, in Anlehnung an die
DIN 10507 ,Sahneaufschlagmaschinen® erstellte Merkblatt, soll Ihnen helfen,
solche Fehler im Umgang mit Sahnemaschinen zu vermeiden, so dass lhre

Gaste ein hygienisch einwandfreies Lebensmittel erhalten.

Temperaturen:

- Konsequente Einhaltung der Kiithlkette ab dem Kauf der Fliissigsahne bis zum Verbrauch
- Die Sahne vorgekihlt in die Sahneaufschlagmaschine einfillen. Dieses gilt

auch bei der Verwendung von H- Sahne.

- Sahneaufschlagmaschine auRerhalb der Betriebszeiten anlassen (Kiithlung).

- Temperaturen der Sahne im Behalter stichprobenartig kontrollieren.

- Die Temperatur der Sahne im Vorratsbehalter der Maschine sollte +5 °C bis

+7 °C nicht Uberschreiten!

Restsahne:

- Eingefiillte Sahnemengen dem Tagesverbrauch anpassen, so dass bei Betriebsschluss

moglichst keine Restsahne ubrig bleibt.

- Restsahne, die sich nach Betriebsschluss noch in der Sahnemaschine befindet,
verwerfen oder fiir erhitzte Produkte verwenden! Ubriggebliebene Sahne
am ndchsten Tag keinesfalls wieder in die Maschine einflillen! Hohes Kontaminationsrisiko!

- Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) der Sahne beachten.
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Betriebsanleitung:

- Hinweise zum Aufstellungsort,

- MalRnahmen bei Erstinbetriebnahme,

- Verhalten vor/nach langeren Betriebspausen,

- Empfohlene Reinigungs-/ Desinfektionsmittel, Temperaturen, Einwirkzeiten,
- Instruktionen zur Demontage und Reinigung unterschiedlicher Bauteile in
Zeitabstanden und Beachtung von Wartungsintervallen.

Die Betriebsanleitung beachten!

Hygieneplan:

Damit der Umgang mit den Gerdten sachgerecht durchgefiihrt werden kann,

bedarf es eines Hygieneplans. Der Hygieneplan muss jedem Mitarbeiter direkt

bei der Sahneaufschlagmaschine zuganglich sein. Die Inhalte sollten

dem Betreiber oder Mitarbeiter bei einer Schulung vermittelt werden. Er soll

mindestens Folgendes enthalten:

Eine Kurzfassung der Reinigungsanleitung des Herstellers,

die fiir die Reinigung und Desinfektion verwendeten Gerdte und Mittel sowie

deren Konzentrationen und Einwirkzeiten, einen Reinigungsplan, wann welche Teile wie gereinigt
und desinfiziert werden missen bzw. die Pflegeintervalle, einschlieRlich der dafir
verantwortlichen Personen.

Wartung:

Sahneaufschlagmaschinen miissen regelmaRig gewartet werden, Dichtungen
miussen kontrolliert werden und VerschleiBRteile miissen ausgetauscht werden.
- Wartung durch eine Fachfirma oder den Hersteller sollten mindestens

alle zwei Jahre (DIN 10507 H Entwurf Marz 05) erfolgen.

Allgemeines zur Reinigung und Desinfektion (R&D):

Eine nicht sachgerechte Reinigung und Desinfektion der Gerate stellt das
groRte Hygienerisiko dar. Schon wenige Keime, die in ein Gerat eingebracht
werden, konnen sich im Geradt und in der Sahne vermehren und zum Verderb
flihren. Nutzen Sie lhre Maschine nur, wenn sie vorher hygienisch gereinigt
und desinfiziert wurde. Beachten Sie dazu Folgendes:

Nutzen Sie mdglichst nur Reinigungs- und Desinfektionsmittel, die der Hersteller
der Maschine fir Ihr Gerat empfiehlt. Beachten Sie, dass sowohl die
Konzentration der Mittel als auch die Einwirkzeiten genau eingehalten werden
missen.

Kunststoffteile der Sahnemaschinen nicht in der Spilmaschine reinigen!
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Folge: Die Maschinenteile werden mit der Zeit sprode, rissig, oder pords und

somit anfallig gegen Mikroorganismen. Bei Carpigiani Maschinen wird empfohlen,

das Fiihrungsrohr fiir die Schlagwelle mit einer weichen Biirste (z. B.

Nylon) zu reinigen, um Verkratzungen auf der Oberflaiche zu vermeiden (Angriffsflache fir
Mikroorganismen).

Auswischen des Gerdteinneren (Vorratsbehalter) nach R&D mit einem Spiullappen

vermeiden, da dieser mit Bakterien und Schimmelpilzen belastet ist!

(gegebenenfalls Papiereinweghandtiicher verwenden).

Nach der Zerlegung der Gerdte zur Reinigung die Hande vor dem Wiederzusammenbau
desinfizieren. Ansonsten hohes Risiko der Verkeimung des Gerates.

Hinweis:

Der Inhalt des Merkblattes wurde mit groRter Sorgfalt erstellt. Dennoch kénnen Fehler und Unklarheiten nicht ausgeschlossen werden.
Das Amt fur Verbraucherschutz, Tierschutz und Veterindrwesen der StadteRegion Aachen Gbernimmt daher weder Gewahr fiir die
Aktualitat, Richtigkeit, Vollstandigkeit, Qualitat und jederzeitige Verfligbarkeit der bereitgestellten Informationen. Fiir Schaden, die
durch die Nutzung der zur Verfiigung gestellten Informationen oder Daten dieses Merkblattes oder durch die Nutzung fehlerhafter
und/oder unvollstandiger Informationen oder Daten des Merkblattes verursacht werden, haftet das Amt fiir Verbraucherschutz,
Tierschutz und Veterindrwesen der StadteRegion Aachen nicht, sofern ihm nicht vorsatzliches oder grob fahrlassiges Verschulden zur
Last fallt. Dieser Ausschluss gilt nicht fiir Schaden aus der Verletzung des Lebens, des Korpers oder der Gesundheit. Das Merkblatt ist
urheberrechtlich geschiitzt. Die Vervielfdltigung, Bearbeitung, Verbreitung und jede Art der Verwertung oder Veroffentlichung bedarf
der Zustimmung. Kopien sind nur fur den privaten, nicht kommerziellen Gebrauch zuldssig. Das Amt fur Verbraucherschutz,
Tierschutz und Veterindrwesen der StadteRegion Aachen behalt sich ausdriicklich vor, Teile des Merkblattes oder das gesamte
Merkblatt ohne gesonderte Ankiindigung zu verandern, zu ergdanzen, zu léschen oder endgiltig einzustellen.
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