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1. Vorgaben beziglich Hygiene beim maschinellen gewerblichen
Spulen / DIN-Normen

Der Anspruch auf hygienisch einwandfreie Geschirr- und Besteckteile gilt fir jeden Essens-
teilnehmer in der Gastronomie, Hotellerie, Mensen, Raststatten, Alten- und Pflegeheim,

Krankenhaus o.a..

Die Oberflachen aller Spulgutteile sollten sich in einem Zustand befinden, der jegliche ge-
sundheitliche Beeintrachtigung der Essensteilnehmer ausschlief3t. Das gilt sowohl flr kérper-
lich weniger widerstandsfahige Personen als auch gesunde Essensteilnehmer. Neben der
Einhaltung allgemeiner Hygienevorgaben bei der Lebensmittelverarbeitung wie der Lebens-
mittelhygieneverordnung (EU-VO 178/2002 und EU-VO 852/2004, DIN 10516) gibt es flr
das gewerbliche Geschirrspllen eine Vielzahl spezieller Besonderheiten zu berlcksichtigen,

die, wie auch in anderen Bereichen, in DIN-Normen erfasst und erlautert werden.

Zur Bearbeitung dieser speziellen hygienischen Fragen rund um das gewerbliche Geschirr-
spulen wurde eine Arbeitsgruppe gebildet, in der Vertreter der Maschinen- und, Reinigungs-
mittelhersteller sowie Krankenhaus- und Lebensmittelhygieniker vertreten sind. Das Ergebnis
der gemeinsamen Arbeit sind die folgenden DIN-Normen, die u.a. vom Bundesgesundheits-

ministerium in Auftrag gegeben wurden.

DIN 10510
sLebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrspiilen mit Mehrtank-Transport-

geschirrspiilmaschinen — Hygienische Anforderungen, Verfahrenspriifung*

DIN 10511
sLebensmittelhygiene — Gewerbliches Glédserspiilen mit Glaserspiilmaschinen —

Hygienische Anforderungen, Priifung“

DIN 10512
»,Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrspiilen mit Eintank-

Geschirrspiilmaschinen — Hygienische Anforderungen, Typpriifung“

Kapitel 11 Hygiene
Seite 3 von 23



Arbeitskreis
Gewerbliches

Geschirrspiilen

DIN 10522
"Lebensmittelhygiene - Gewerbliches maschinelles Spiilen von Mehrwegkésten
und Mehrwegbehiltnissen fiir unverpackte Lebensmittel —

Hygieneanforderungen, Priifung”

DIN SPEC 10534

"Lebensmittelhygiene — Gewerbliches maschinelles Spiilen —

Hygienische Anforderungen, Priifung”.

Diese Normen stellen den Stand der Technik dar. Sie haben zwar keinen Gesetzescharak-
ter, sind aber fir jeden Verantwortlichen in lebensmittelverarbeitenden Betrieben ein Leitfa-

den, um die Hygienesicherheit beim maschinellen Spilen sicher zu stellen.

Als Grundlage fur einen kinftigen europaischen Hygienestandard fir das gewerbliche Ge-
schirrspulen, wurde die DIN SPEC 10534 als Zusammenfassung der bisher erstellten Nor-

men sowohl in deutscher als auch in englischer Sprache erarbeitet.

Die erarbeiteten Normen gelten fur gewerbliche Tankmaschinen. Frischwassermaschinen
(Maschinen mit einem Wasserwechsel nach jedem Spdlschritt) sind von den Normen ausge-

nommen.

2. Wesentliche Parameter, die Einfluss auf das hygienische
Spulergebnis beim maschinellen Spilen haben

Jede Reinigung und die daraus resultierende Sauberkeit und Hygiene des Spulgutes wird

durch das Zusammenwirken folgender Faktoren beeinflusst:

* Art des Spulgutes und der Spulguttrager
* Antrocknungszeit

* Art und Menge der Verschmutzung
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*  Vorabraumung

* Temperatur

* Kontaktzeit

* Mechanik

* Wasserqualitdt und —-menge

* Prozesschemikalien (Behandlungsmittel)
* Klarspulung

* Trocknung

Das Spulgut durchlduft einen Kreislauf mit voneinander getrennten reinen und unreinen Be-

reichen.

Die nachfolgende Darstellung veranschaulicht die einzelnen Funktionsbereiche im Spulgut-

kreislauf:
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Abbildung 1: Funktionsbereiche im Spiilgutkreislauf
Quelle: Hobart

Die Antrocknungszeit der Rickstande auf den Geschirrteilen sollte so kurz wie mdglich sein,

um die Keimvermehrung zu begrenzen und die Reinigung zu erleichtern.

Nach der Rickgabe des benutzten Spllgutes in den unreinen Bereich muss das Spulgut
vorabgeraumt werden. Je nach Maschinentyp bzw. nach Angabe des Maschinenherstellers

erfolgt eine entsprechende Vorsortierung und Beschickung.
Nach der Reinigung erfolgt die Entnahme des Spilgutes im reinen Bereich.

Die Trocknung des Spulgutes kann sowohl innerhalb der Maschine als auch auf3erhalb erfol-
gen. Gegebenenfalls sind entsprechende Stellflachen zur Trocknung im reinen Bereich vor-
zusehen. Nur sauberes und trockenes Spulgut darf in reinen Bereichen bis zur Wiederver-

wendung gelagert werden.
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Feuchtes Spulgut darf nicht gestapelt werden, sofern nicht konstruktive Malknahmen eine
vollige Nachtrocknung des Spilgutes ermdglichen! Stehendes Wasser und feuchte Tlcher

verkeimen und stellen damit ein Hygienerisiko dar!

Die gewerbliche Spllmaschine sowie der gesamte Spilbereich sind je nach Bedarf jedoch

mindestens einmal taglich zu reinigen.

3. Anforderungen an die Splilraume

Spulraume mussen von ihrer Konzeption und Ausstattung her so beschaffen sein, dass sie
den einschldgigen Hygieneanforderungen fur Lebensmittel verarbeitende Betriebe entspre-

chen.

Zur Erzielung eines hygienisch einwandfreien Spulresultates sind schon bei der Beschaffung
einer gewerblichen Spilmaschine die drtlichen Gegebenheiten und Anforderungen zwischen

Lieferant und Betreiber abzustimmen.

Eine funktionell richtige Raumaufteilung und konsequente Einhaltung von reinem und unrei-
nem Bereich stellen eine gute Voraussetzung dar, Spulgut hygienisch einwandfrei zu spilen
und wieder bereit zu stellen. Dabei sind die Bedienung der Maschine und der Personalein-

satz entsprechend zu organisieren.
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Abbildung 2: Planungsbeispiel Restaurant und Bankett mit Korbtransportspiilmaschine
Quelle: Hobart

In Kichen mit Mehrtank-Geschirrsplilmaschinen sollten die Spllrdume von denen der Spei-
senzubereitung und -verteilung getrennt sein. Zur Vermeidung einer Wiederanschmutzung
des Spllgutes hat eine Trennung in reine und unreine Seite zu erfolgen. Eine Kreuzung der

Transportwege von verschmutztem und gereinigtem Spulgut ist zu Vermeiden.
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Abbildung 3: Planungsbeispiel des Spiilbereichs in einer Kantine mit Bandtransportspiilmaschinen

Quelle: Hobart
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Abbildung 4: Planungsbeispiel einer Spiilanlage in der Zentralkiiche im Krankenhaus

Quelle: Hobart
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Beim Betreiben von Eintank- und Glaserspllmaschinen sollte darauf geachtet werden, dass
eine Trennung zwischen Beladung der Maschine und Spulgutentnahme erfolgt, um eine Re-

kontamination des Spilgutes zu vermeiden.

Fur Spulanlagen zur Reinigung von Mehrwegkasten und Mehrwegbehaltnissen flir unver-

packte Lebensmittel gelten die vorgenannten Hinweise sinngemal.

Die Zu- und Abluftanlagen missen so ausgelegt sein, dass das Spulpersonal durch das
Raumklima nicht GbermaRig belastet wird. Die Luft zur Trocknung des Spllgutes muss
keimarm sein. Dabei ist es wichtig, dass Vorschriften fir raumlufttechnische Anlagen fir K-

chen (RLT, VDI 2052), vom Anwender bzw. Planer eingehalten werden.

Der FuBbodenbelag muss rutschfest und der gesamte Raum einschliel3lich Einrichtungen

(z. B. Gehroste und Abflussrinnen) gut zu reinigen und zu desinfizieren sein.

Das hygienisch einwandfrei gereinigte Spullgut darf nur mit sauberen Handen bzw. sauberen
Handschuhen entnommen werden. Eine Wiederanschmutzung ist zu vermeiden! Die Aufga-
be des schmutzigen Spulgutes und Abnahme des sauberen Spilgutes sollte durch unter-

schiedliche Personen erfolgen.

An geeigneten Standorten, z. B. in der Nahe der Spilmaschine, missen daher Handwasch-
becken und Mittel zum Waschen und Desinfizieren der Hande und zum hygienischen Hande-
trocknen vorhanden sein (gemall EU-VO 852/2004, Anhang I, Kapitel 1, Punkt 4).

4. Anforderungen an die Spulparameter

* Gereinigtes Spulgut muss optisch sauber sein. Mit bloBem Auge dirfen keine

Ruckstande erkennbar sein.

* Ein solches Resultat ist nur zu erzielen, wenn die Parameter Temperatur, Mecha-

nik, Chemie und Zeit optimal aufeinander abgestimmt sind.

Kapitel 11 Hygiene
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Die Reinigerkonzentration muss Uber den gesamten Spulprozess stabil und aus-
reichend hoch sein (Herstellerangabe). Eine gleichmaRige, direkte Beaufschla-

gung mit Reiniger- und Klarspulerlésung ist sicherzustellen.

Spulgut, Antrocknungsgrad, Warmhaltezeiten, -temperaturen sowie Art der Ver-

schmutzung haben einen entscheidenden Einfluss auf den Spulprozess.

Dem muss der Betreiber durch Auswahl der richtigen Programme (z.B. Trans-

portgeschwindigkeit, Programmdauer oder —art) Rechnung tragen.

Wichtig ist, dass das Spulgut stets in optimaler Position in die Spulguttrager ein-

gesetzt wird und in dieser Position verbleibt.

Ein hoher Schmutzeintrag erhdht die Gefahr einer Rekontamination des bereits
gereinigten Spullgutes. Es muss daher immer flr eine grindliche Vorabraumung

gesorgt werden.

GroRRere Transportspilmaschinen sollten mit einer Pumpenvorabraumung und

entsprechenden Schmutzfangsieben ausgeristet sein.

Bei kleineren Maschinen muss die Mdglichkeit einer grindlichen manuellen Vor-

abraumung mit Vorspulbecken und Handbrause vorhanden sein.

Die hygienische Qualitdt des Wassers der Frischwasser-Klarspilung muss der

Qualitat von Trinkwasser entsprechen.

Detaillierte Anforderungen an die technische und funktionelle Ausstattung der
Maschine sind den Normen DIN 10510, DIN 10511, DIN 10512 und DIN 10522
sowie der DIN SPEC 10534 zu entnehmen.
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— Gewerbliches Geschirrspiilen mit Mehrtank-Transport-

geschirrspiilmaschinen — Hygienische Anforderungen, Verfahrenspriifung*

Temperaturen

ohne

Desinfektions-

Temperaturen mit einer
ausreichenden Menge
einer

komponente Desinfektions-
komponente in der
Reinigerlésung
Bereich °C °C
Frischwasser- bis 40 25 bis 40
Vorabraumung
Pumpen-Vorabraumung 40 bis 50 40 bis 50
Reiniger-Umwalztank 60 bis 65 55 bis 65
Pumpen-Klarspiilung 60 bis 70 60 bis 70
Frischwasser- 80 bis 85 80 bis 85

Klarspiilung

Tabelle 1: DIN 10510

Wissenschaftliche Untersuchungen haben gezeigt, dass Kontaktzeiten in Mehrtank-

Geschirrspllmaschinen von mindestens 2 Minuten und Temperaturen wie oben aufgeflhrt

eine grindliche Entfernung von Speiseresten und Mikroorganismen gewahrleisten. Kirzere

Kontaktzeiten und niedrigere Temperaturen kdnnen durch entsprechende Auswahl und Ein-

stellung von Prozesschemikalien in gewissem Malte kompensiert werden.
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DIN 10511
sLebensmittelhygiene — Gewerbliches Glédserspiilen mit Glaserspiilmaschinen —

Hygienische Anforderungen, Priifung“

Die Temperatur im Reinigertank muss aus hygienischen Griinden mindestens 55 °C betra-
gen. Da die Haltbarkeit und Gebrauchstauglichkeit eines Trinkglases wesentlich durch die
Temperatur beeinflusst wird, sollte die Temperatur der Reinigerldsung 60 °C nicht wesentlich

Uberschreiten. Die Temperatur der Klarspulerldsung sollte 65 + 2 °C betragen.

Kontaktzeiten von 90 Sekunden werden als gute Voraussetzung angesehen, hygienisch

einwandfreie Spullergebnisse zu erzielen.

Unter besonderen Gegebenheiten, z. B. bei erhdhter Infektionsgefahr, muss in Glaserspdl-
maschinen mit hdheren Temperaturen gearbeitet bzw. der Einsatz von Desinfektionskompo-

nenten empfohlen werden.

DIN 10512
»,Lebensmittelhygiene - Gewerbliches Geschirrspiilen mit Eintank-

Geschirrspiilmaschinen — Hygienische Anforderungen, Typpriifung*

Temperaturen Temperaturen mit einer ausrei-
ohne Desinfektions- bzw. chenden Desinfektions- bzw.
Oxidationskomponente Oxidations-

in der alkalischen komponente in der

Reinigerlésung alkalischen

Reinigerlésung

Bereich °C °C
Reiniger-Umwalztank 60 bis 65 55 bis 65
Frischwasser- 80 bis 85 80 bis 85

Klarspiilung

Tabelle 2: DIN 10512

Kapitel 11 Hygiene
Seite 13 von 23



Arbeitskreis

Gewerbliches

Geschirrspiilen

Kontaktzeiten von 90 Sekunden werden als gute Voraussetzung angesehen, hygienisch

einwandfreie Reinigungsergebnisse zu erzielen.

DIN 10522
"Lebensmittelhygiene - Gewerbliches maschinelles Spiilen von Mehrwegkédsten und
Mehrwegbehiltnissen fiir unverpackte Lebensmittel —

Hygienische Anforderungen, Priifung”

Temperaturen*

ohne Desinfektions- bzw.
Oxidations-komponente in der alkalischen
Reinigerlésung

Bereich °C
Reinigertank 60 bis 65 Reinigertank
Frischwasser- 80 bis 85 Boiler

Klarspiilung

Tabelle 3: DIN 10522

* Bei chemischer Desinfektion keine Temperaturvorgabe fiir Reiniger- und Klarspiilerlésung

Aufgrund der unterschiedlichen Einsatzbereiche und unterschiedlichen hygienischen An-
spriche an das Spulgut kann fur derartige Spulmaschinen keine allgemein gultige Kontakt-

zeit definiert werden.
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DIN SPEC 10534

"Lebensmittelhygiene — Gewerbliches maschinelles Spiilen —

Hygienische Anforderungen, Priifung”.

Temperaturen Mess-Ort

ohne

Desinfektions-

komponente
Bereich °C
Frischwasser- 25 bis 40 Am Disenaustritt
Vorabraumung
Pumpen-Vorabraumung 40 bis 50 Vorabraumtank
Reiniger-Umwalztank 60 bis 65 Reinigertank
Pumpen-Klarspiilung 60 bis 70 Klarspultank
Frischwasser- 80 bis 85 Boiler

Klarspiilung

Tabelle 4: DIN SPEC 10534

Die DIN gibt vor, dass ein Unterschreiten dieser Temperaturen zulassig ist, sofern die in

spezifizierten hygienischen Anforderungen erreicht werden.
Der Einsatz spezieller Prozesschemikalien und Verfahren ist hierfir zuweilen notwendig.
Das Uberschreiten der angegebenen Hochsttemperaturen wird toleriert.

Beim Glaserspillen sollte die Temperatur im Tankwasser 60 °C und in der Klarspulerlésung

65 °C nicht wesentlich tUberschreiten.

Kapitel 11 Hygiene
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5. Anforderungen an das Spulgut

Unter dem Begriff ,Spllgut" werden Geschirrteile, Bestecke, Tabletts, Behalter zum Trans-
port von unverpackten Lebensmitteln sowie Gegenstande, die bei der Zubereitung und Ver-

teilung von Speisen Verwendung finden, zusammengefasst.

Diese Teile kdnnen aus unterschiedlichen Werkstoffen bestehen, missen aber in jedem Fall

fur das gewerbliche maschinelle Spllen geeignet sein.

Siehe hierzu Praxishandbuch Gewerbliches Geschirrsplilen:
Kapitel 07 "Spllgut aus Porzellan”
Kapitel 08 ,Splilgut aus Metall“
Kapitel 09 "Spiilgut aus Glas"

Kapitel 10 " Splilgut aus Kunststoff"

Insbesondere aus hygienischen Griinden sollte beschadigtes Spulgut regelmaflig ausge-
tauscht werden; dies gilt insbesondere fur Glaser und Tassen mit beschadigten Mundran-

dern.

Form- und temperaturstabile Kunststoffteile sind geeignet, solange ihre Oberflache glatt,
ohne Haarrisse und sichtbare Gebrauchsspuren sind. Das regelmalige Austauschen be-

schadigter Teile ist auch hier empfehlenswert.

Bestecke und Kochutensilien sind hauptsachlich aus hochwertigen Edelstdhlen gefertigt.
Treten sichtbare Schaden wie Harterisse bzw. Lochkorrosionen (z. B. an Messerklingen) auf,

sind die entsprechenden Teile auszutauschen.

Wichtig fur ein hygienisch einwandfreies Spulergebnis ist nicht nur der Werkstoff des Spulgu-

tes, sondern auch die Formgebung.

Kapitel 11 Hygiene
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Das Spulgut muss so geformt sein, dass eine vollstandige, ganzflachige Beaufschlagung
ermoglicht wird. Deshalb sollten bei der Auswahl des Spulgutes Teile mit tiefen Hinter-
schneidungen, z. B. bei Schisseln und Tassen, vermieden werden. Wasserreste missen

leicht abflieRen konnen.

6. Anforderungen an Reinigungsprodukte

Die Auswahl der Reinigungsprodukte und deren Einsatzkonzentration hangen im Wesentli-
chen von der Verschmutzung, dem Antrocknungsgrad, der Art des zu reinigenden Spulgutes,

der Spulmaschine, der zur Verfigung stehenden Kontaktzeit und der Wasserqualitat ab.

Der Reiniger muss die Fahigkeit haben, Verschmutzungen abzulésen, in der Reinigerlésung
zu dispergieren und den Aufbau von Belagen zu verhindern. Spulmittelbestandteile kbnnen
die Wasserharte abbinden, Ubermalige Schaumbildung verhindern, korrosionshemmend

wirken und die Desinfektionswirkung unterstitzen.

Das Ablauf- und Trocknungsverhalten des gereinigten Spilgutes wird durch den Klarspuler

und die Oberflachenbeschaffenheit des Spulgutes bestimmt.

Die auf den jeweiligen Anwendungsfall abgestimmte Dosierung von Reiniger, Klarspuler und
ggf. Desinfektionskomponente ist eine wichtige Voraussetzung flr die Sauberkeit und den
hygienischen Zustand des Spllgutes (siehe hierzu Praxishandbuch Gewerbliches Geschirr-

splilen Kapitel 06 "Prozesschemikalien” und Kapitel 04 "Dosiertechnik”).

Kapitel 11 Hygiene
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7. Aufgaben des Betreibers

Der Betreiber ist fiir das gesamte Spulergebnis verantwortlich und muss u. a. Folgen-

des sicherstellen:

Im gesamten Spllbereich (reiner und unreiner Bereich) ist auf allgemeine Sauberkeit zu ach-

ten.

Das Personal in der Spulkiiche arbeitet in einem Lebensmittelbetrieb und muss daher die
geltenden Lebensmittel- und Hygienebestimmungen beachten (siehe EU-VO 178/2002 und
EU-VO 852/2004). Dazu ist das Verstandnis fur Sauberkeit und Hygiene in regelmafigen
Schulungen zu vermitteln (gemaf EU-VO 852/2004, Kapitel Xl sowie DIN 10514 - Lebens-

mittelhygiene — Hygieneschulung).

Um ein einwandfreies Spulergebnis zu erzielen, sind insbesondere folgende Punkte zu be-

achten:

Das Spulgut sollte mdglichst unmittelbar nach Gebrauch gereinigt werden. Lange Antrock-
nungszeiten sind zu vermeiden. Eine gute Vorabrdumung ist zwingend notwendig. Spulgut
maoglichst vorsortiert der Maschine zufiihren. Wenn maéglich, Besteck vortauchen. Gereinig-

tes Spulgut darf nur trocken gelagert werden.

Manuelles Nachtrocknen sollte nur im Ausnahmefall und nur mit Einwegttchern erfolgen.

8. Erforderliche Kontrollen vor und wahrend des Betriebes der
Spulmaschine

Alle Disen mussen frei von Fremdkérpern (z. B. Zahnstochern u. &.) sein.
Alle Abfliisse muissen dicht schlielRen und frei von Fremdkoérpern sein.

Die Siebe und Filter missen sauber gehalten werden und an den daflir vorgesehenen Stel-

len eingelegt/eingehdngt sein.

Kapitel 11 Hygiene
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Spritzvorhange unterliegen einem starken Verschleil® und erflllen ihren Zweck nur dann,
wenn sie an den richtigen Stellen eingehangt und von der Beschaffenheit her noch verwend-
bar sind. Als Verschleif3teil missen sie von Zeit zu Zeit erneuert werden. Die Betriebstempe-
ratur der Reinigerlésung und der Klarspulerldsung sowie die erforderlichen Reinigungsmittel-
Konzentrationen muissen erreicht sein, bevor mit dem Spulen begonnen werden darf. Die
erforderlichen Temperaturen und Reinigungsmittelkonzentrationen sind wahrend des gesam-
ten Spullprozesses aufrecht zu erhalten. Das richtige Spulprogramm (Transportgeschwindig-
keit oder Programmart) ist einzustellen. Es muss Uberprift werden, ob genug Reiniger, Klar-
spuler und ggf. Desinfektionskomponente in den Vorratsbehaltern vorhanden ist. Die ein-
wandfreie Funktion der Dosiergerate ist regelmafRig zu kontrollieren. Die Reinigerlosung ist
bei starker Verschmutzung ggf. wahrend der Spllzeit zu wechseln. Die optische Sauberkeit

des Spiilgutes ist laufend zu priifen.

9. Erforderliche Arbeiten nach Ende der Betriebszeit

Nach jedem Betriebsende ist die Maschine grindlich zu reinigen. Dazu gehort das Entleeren
der Tanks und grindliches Reinigen des Innenraums, der Siebsysteme, des Zulauf- und
Auslaufbereiches, der Trennvorhange sowie des Spritzsystems nach Anweisungen des Ma-
schinenherstellers. Das Umfeld der Maschine ist ebenfalls griindlich zu reinigen, der Spl-

raum zu durchliften und die Maschine geo6ffnet zu lassen.

10. Erfordernis einer Grundreinigung der Spulmaschine und des
Spulgutes

Treten sichtbare Ablagerungen im Inneren der Maschine und/oder auf dem Spilgut auf, so

ist umgehend eine Grundreinigung der Maschine und des Spulgutes durchzuflhren. Die Ur-

Kapitel 11 Hygiene
Seite 19 von 23



Arbeitskreis
Gewerbliches

Geschirrspiilen

sachen der Ablagerungen sind entsprechend zu ermitteln und zu beseitigen. Die Auswahl
des geeigneten Behandlungsmittels fir die Grundreinigung richtet sich nach der Art der Ab-

lagerungen und der Werkstoffart des Spulgutes.

Ablagerungen stellen ein Hygienerisiko dar, weil sich in den Ablagerungen in der Ma-

schine und auf dem Spilgut Mikroorganismen festsetzen und vermehren kénnen!

11. RegelmaBige Wartung und Funktionskontrolle der Maschine

Die Betriebs- und Funktionssicherheit der gewerblichen Spllmaschine ist durch permanente
Funktionskontrolle und regelmaRige Wartung nach Angaben des Maschinenherstellers si-

cherzustellen.
Entsprechende Wartungsvertrage sind empfehlenswert.

Werden Mangel festgestellt, die durch den Betreiber nicht beseitigt werden kénnen, ist unbe-

dingt der Fachservice anzufordern.

12. Uberpriifung des hygienischen Zustands des Spiilgutes und
des Spulprozesses

Visuelle Priifung

Voraussetzung fur einen hygienisch einwandfreien Zustand des Spulgutes ist optische Sau-
berkeit. An den Auflagestellen verbleibende Tropfen und eine Restfeuchte im Inneren von
Hohlkdrpern kdénnen toleriert werden. Fir die Trocknung des Spilgutes muss hinreichend

Zeit eingeplant werden.
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Mikrobiologische Priifung
Die Durchfuhrung der mikrobiologischen Priifungen ist in den Normen beschrieben.

Eine orientierende mikrobiologische Uberpriifung der Spilgutoberflaichen kann mit soge-
nannten "Abklatschuntersuchungen" durchgeflihrt werden. Diese Prifung lasst Ruckschlis-

se auf den hygienischen Allgemeinzustand des Spllgutes zu.

Es sollten nicht mehr als 5 KBE/10cm? (KBE = Koloniebildende Einheit) gefunden werden.
Wird diese Zahl Uberschritten, muss man von einem bedenklichen hygienischen Zustand

ausgehen. Eine grindliche Untersuchung aller Parameter ist dann unumganglich.

Zusatzlich zu den Abklatschuntersuchungen ist eine Bestimmung der Koloniezahl in der Rei-

nigerldsung des letzten Tanks erforderlich.
Dabei gelten 200 KBE/ml als Richtwert und 500 KBE/ml als Warnwert.

Bei Mehrtank-Geschirrsplilmaschinen in Risikobereichen sollte zusatzlich ein Test mit offe-
nen Bioindikatoren durchgefiihrt werden. Bei Umbauten oder Anderungen an der Maschine

ist eine Aul3erordentliche Prifung durchzufuhren.

Das Uberschreiten der Richt- und Warnwerte sowie eine ungeniigende Reduktion der Test-
organismen der Bioindikatoren geben Hinweise auf fehlerhafte Arbeitsweise, ggf. auf nicht

ausreichende Kapazitat der Geschirrspllmaschine.

Fur Mehrwegkasten und Mehrwegbehaltnisse bestehen davon abweichende Anforderungen
(siehe DIN 10522).

Von den Normen abweichende hygienische Uberpriifungen von gewerblichen Spilmaschi-
nen, z. B. mit geschlossenen Keimtragern, sind nicht brauchbar, da sie die sehr wesentliche
mechanische Keimentfernung nicht erfassen und lediglich vom Desinfektionswirkstoffgehalt

und der Einwirkzeit sowie der Temperatur abhangig sind.
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Ubersicht iiber die Priifungsarten:

DIN 10510 - Mehrtank-Transportgeschirrspiilmaschinen

* Verfahrensprifung

* Priufung nach Aufstellung
* tagliche Prifung

* periodische Prufung

* aulderordentliche Prifung

DIN 10511 - Glaserspililmaschinen
*  Typprufung

* tagliche Routineprifung

* Verfahrensprufung im praktischen Betrieb

DIN 10512 - Eintank-Geschirrspiilmaschinen
* Typprufung

* tagliche Routineprifung

* Verfahrensprufung im praktischen Betrieb

DIN 10522 - Spiilmaschinen fiir Mehrwegbehalter
*  Typprufung

* Abnahmeprifung nach Aufstellung

* Routineprifung im laufenden Betrieb

DIN SPEC 10534 — Gewerbliches maschinelles Spiilen

Beinhaltet alle Prufungsarten fur unterschiedliche Maschinentypen

Kapitel 11 Hygiene
Seite 22 von 23



Dieses von erfahrenen Personen erarbeitete Praxishandbuch soll den Leser darauf aufmerksam machen, dass
sich das gewerbliche, maschinelle Spilen nicht oberflachlich und ohne entsprechenden Einsatz aller am Spllpro-

zess Beteiligten erfolgreich durchfihren Iasst.

Erst das Verstandnis der technischen Vorgange, der daraus resultierenden Zusammenhange und das Zusam-
menspiel aller Beteiligten, besonders des Betreibers der Spilmaschine und seines Personals sowie die regelma-
Rige Wartung der Spilmaschine, der Dosieranlage sowie der Wasseraufbereitungsanlage durch den Hersteller,

fiihren zu Spllergebnissen, wie sie der Benutzer verlangen kann.

Die konsequente Zusammenarbeit zwischen den Splilmaschinen-, Spllmittel- und Dosiergerateherstellern sowie
den Herstellern von Splilgut gewahrleistet eine standige, optimale Anpassung an die Erfordernisse der Praxis

zum Nutzen des gemeinsamen Kunden und der Umwelt.
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