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Was sagt die DIN 10507 Lebensmittelhygiene zur Reinigung von Schlagsahne-Automaten? 

 
Um die gesundheitliche Unbedenklichkeit und den bakteriologisch einwandfreien Zustand der auf-
geschlagenen Sahne zu gewährleisten, müssen nach DIN 10507 Lebensmittelhygiene 
Schlagsahne-Automaten nach Benutzung täglich im Durchspülverfahren gereinigt und desin-
fiziert werden. Die Desinfektionsreinigung ist auch bei erstmaliger Inbetriebnahme, nach längerer 
Betriebsruhe sowie nach Wartung und Reparatur des Schlagsahne-Automaten durchzuführen. Die 
Desinfektionsreinigung soll mit Wasser (Trinkqualität) bei Temperaturen von ca. 50°C durchge-
führt werden. Für das Durchspülverfahren muss der Hersteller ein Verfahrensgutachten durch 
einen unabhängigen Sachverständigen erstellen lassen. 
 

SANOMAT-Schlagsahne-Automaten entsprechen der DIN 10507 und der LMHV (HACCP) ! 
 
Die SANOMAT-Schlagsahne-Automaten der Euro-Generation erfüllen die DIN 10507, sie sind 
mit einem DIN-Prüf- und Überwachungszeichen ausgestattet und DVG geprüft! 

Das Desinfektionsreinigungsprogramm für die SANOMAT-Schlagsahne-Automaten der Euro-
Generation wurde vom Hygieneinstitut der Universität München mit folgendem Ergebnis über-
prüft: 
Jeder SANOMAT erzeugt eine mikrobiologisch einwandfreie Schlagsahne, wenn die tägliche 
Desinfektionsreinigung mit Sano-Desinfekt-Plus gemäß Bedienungsanleitung bzw. beiliegen-
der Durchführungsanleitung und Sicherheitsdatenblatt durchgeführt wird.  
 

Effektive Desinfektionsreinigung im Durchspülverfahren mit Hilfe der Reinigungsdüse! 
 
Wir empfehlen, dass Sie bei jeder Desinfektionsreinigung die speziell für das Durchspülverfahren 
entwickelte Reinigungsdüse verwenden, die anstelle der Garniertülle bei der Desinfektionsreini-
gung aufgesetzt wird. Die Reinigungsdüse bewirkt einen erhöhten Druck und eine zusätzliche 
Verwirbelung in der Schlagvorrichtung (pulsierend 1400 mal/Minute). Die Reinigungsdüse unter-
stützt damit die intensive und effektive Desinfektionsreinigung der SANOMAT-Schlagsahne-
Automaten. 
 

Nicht nur für SANOMAT-Schlagsahne-Automaten ! 
 
Durch seine volle Wirksamkeit im Niedrigtemperaturbereich kann Sano-Desinfekt-Plus auch 
für andere Fabrikate von Schlagsahnemaschinen benutzt werden. Ebenso ist ein Einsatz bei Eis-
maschinen unbedenklich möglich. 
 
 

 

 

 

 



Durchführungsanleitung zur Desinfektionsreinigung mit 
Sano-Desinfekt-Plus 

   April 2002 
 
Bild 1: Bei SANOMATen der Euro-Generation schalten Sie zuerst die Kühlung aus (rechter Wippschalter). 

Bild 2: Nehmen Sie den Deckel ab, schwenken Sie das Saugrohr (Saugschlauch) aus dem Sahnetopf und 
reinigen Sie es außen mit einem Papiertuch. 

Bild 3: Drücken und halten Sie den Taster (HAND), bis das Saugrohr (Saugschlauch) entleert ist;  

Bild 4: Nehmen Sie das Saugrohr (Saugschlauch) heraus. 

Bild 5: Nehmen Sie den Sahnetopf heraus und reinigen Sie diesen und das Saugrohr (Saugschlauch) unter 
heißem fließendem Wasser. 

 Füllen Sie den Spültopf (Sahnetopf) mit 1,5 Liter klarem warmen Wasser (ca. 50°C) und setzen Sie ihn 
in den SANOMAT ein. 

 Achtung: Kein heißes Wasser einfüllen!  
 Setzen Sie das Saugrohr wieder ein und hängen Sie einen 5 Liter Eimer an den Auslauf. 

Bild 6: Drücken Sie mehrmals den Taster (HAND), bis ca. 0,5 Liter des Wassers durchgelaufen sind (Intervall-
Spülung). 

Bild 6a: (Bei Geräten mit Portionierautomatik kann auch der Taster (AUTO) gedrückt und gehalten werden). 

Bild 7: Tauschen Sie die Garniertülle durch eine Drehbewegung gegen die Reinigungsdüse aus und reinigen 
Sie die Garniertülle unter fließend heißem Wasser. 

Bild 8: Drücken Sie mehrmals den Taster (HAND), bis das restliche Wasser vollständig durchgelaufen ist 
(Intervall-Spülung). 

 Die Vorreinigung ist abgeschlossen. 

Bild 9: Vermischen Sie im Spültopf (Sahnetopf) 1,5 Liter warmes Wasser (ca. 50°C) mit 60 ml 
Desinfektionsreiniger Sano-Desinfekt-Plus (3 Schnaps-Gläschen á 2cl). 

 Achtung: Keine anderen Desinfektionsreiniger benutzen oder beimischen !!! 

Bild 10:Drücken Sie mehrmals den Taster (HAND), bis der Desinfektionsreiniger vollständig durchgelaufen ist 
(Intervall-Spülung). 

 Achtung: Dieser Vorgang muss mindestens 2 Minuten dauern !!! 
Bild 11:Nehmen Sie die Reinigungsdüse ab. 

Bild 12:Nehmen Sie das Saugrohr heraus. 
 Reinigen Sie den Spültopf (Sahnetopf), das Saugrohr und die Reinigungsdüse unter fließend heißem 

Wasser. 

 Die Desinfektion ist abgeschlossen. 

 Füllen Sie den Sahnetopf mit 1,5 Liter kaltem Wasser und setzen Sie diesen, das Saugrohr und die 
Reinigungsdüse in den SANOMAT ein. 

Bild 13:Drücken Sie mehrmals den Taster (HAND), bis das Wasser vollständig durchgelaufen ist (Intervall-
Spülung). 

Bild 14:Ersetzen Sie die Reinigungsdüse durch die Garniertülle. 

Bild 15:Nehmen Sie den Sahntopf heraus, tränken Sie ein sauberes feuchtes Tuch mit Sano-Desinfekt-Plus 
und säubern Sie damit den Innenraum des SANOMAT. 

Bild 16:Trocknen Sie den SANOMAT und den Sahnetopf mit einem Tuch, setzen Sie den Sahnetopf in den 
SANOMAT ein und legen Sie den Deckel auf. 

 Die Desinfektionsreinigung ist abgeschlossen. Ihr SANOMAT ist wiedereinsatzbereit. 
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