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Landkreis Aurich

Amt fur Veterindrwesen und Lebensmitteliiberwachung
Fischteichweg 7 — 13

26603 Aurich

(Tel.: 04941/16-3913, 16-3916 bis 16-3918

Merkblatt

Hygiene bei Sahneaufschlagmaschinen

Dieses Merkblatt gibt Empfehlungen fir den hygienisch einwandfreien Umgang mit Sahneauf-
schlagmaschinen im Lebensmittelunternehmen. Der Umgang mit Sahne beim Betrieb von Sah-
neaufschlagmaschinen féllt auch unter das Infektionsschutzgesetz (IfSG). Danach muss das
Personal vor der erstmaligen Ausibung der Tatigkeiten eine Bescheinigung des zustandigen
Gesundheitsamtes Uber eine Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz vorweisen kénnen
und ist vom Lebensmittelunternehmer nach der Belehrung bei Arbeitsaufnahme alle zwei Jahre
hinsichtlich der Risiken tbertragbarer Krankheiten zu belehren.

Grundsétzlich gilt, dass die Anleitung des Herstell ers der Sahneaufschlag-
maschine zur Bedienung, Reinigung und Desinfektion sowie Wartung eingehalten
werden mussen. Viele Maschinenhersteller bieten Bed  ienungsanleitungen im In-
ternet an.

Beispiele: - http://www.carpigiani.de/,
- http://www.vai hinger.com/,
- http://www.mussana.de/.

1) Umgang mit der Behéltersahne

- Vor allen Arbeitsgdngen missen die Hande griindlich gereinigt und desinfiziert werden. Gege-
benenfalls sind Einmalhandschuhe zu tragen. Husten/Niesen sind beim Umflllen zu vermei-
den.

- Es sollten Sahnepackungen, die an einem Tag verbraucht werden, verwendet werden. Das auf
der Packung angegebene Mindesthaltbarkeitsdatum gilt nur fir die verschlossene Packung.
Maximal darf in die Sahneaufschlagmaschine nur der Tagesbedarf eingefillt werden.

- Die Behéltersahne darf 3 -5°C im Vorratsgefa3 des Automaten nicht Uberschreiten. Die Sahne
(insbesondere H-Sahne) ist deshalb vor dem Verbringen in den Aufschlagautomaten auf 3-5
°C vorzukiihlen. Die Temperatur ist regelmafig zu tberprifen.

- Bei Betriebsschluss Ubrig gebliebene Restsahne darf nur noch zur Zubereitung durcherhitzter
Speisen verwendet werden.
2) Reinigung und Desinfektion

- Die Sahneaufschlagmaschine muss taglich nach Betriebsschluss sowie nach langeren Be-
triebspausen gemanR den Angaben der Hersteller griindlich gereinigt und desinfiziert werden.

- Bei der Reinigung und Desinfektion sind die vom Hersteller empfohlenen Reinigungs- und
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Desinfektionsmittel in der vorgeschriebenen Konzentration zu verwenden.

- Nach der Reinigung und Desinfektion ist Restwasser insbesondere im Vorratsbehalter zu
vermeiden.

- Der Vorratsbehélter und die mit der Sahne in Beriihrung kommenden Bauteile dirfen nach der
Reinigung und Desinfektion nicht mit Spultiichern oder ahnlichem ausgewischt oder mit nicht
gewaschenen und desinfizierten Handen angefasst werden, da die Gefahr der Kontamination
mit Keimen besteht.

- Die erste Portion geschlagener Sahne nach Wiederinbetriebnahme muss verworfen werden.

3) Wartung

- Die Wartung muss gemalf den Herstellerangaben durchgefuhrt und dokumentiert werden.
4) Personalschulung / Infektionsschutzbelehrung

- Alle Mitarbeiter sind regelmafig,

e mindestens einmal im Jahr Gber den Umgang mit dem Automaten und der Sahne zu schu-
len (Lebensmittelhygieneschulung) und

 alle zwei Jahre Uber die Risiken Ubertragbarer Krankheiten zu belehren (8 42 IfSG).

Die Belehrung muss dokumentiert und der Lebensmitteliberwachung auf Verlangen vorgelegt
werden.

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen
bleiben unberihrt. Fir Informationen, die tber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der
angegebenen Anschrift an Ihre Lebensmitteliiberwachungsbehodrde
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