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Food hygiene; display cabinets; refrigerated display cabinets for frozen and quick
frozen foodstuffs as well as icecream; hygiene requirements, testing

Hygiéne alimentaire; meubles de vente; meubles frigorifiques de vente pour produits
congelés et surgelés ainsi que des glaces; exigences a I'hygiéne, essais

1 Anwendungsbereich und Zweck

Diese Norm legt Hygieneanforderungen zur Planung und
Konstruktion von Verkaufsklhimdbeln fur gefrorene und tief-
gefrorene Lebensmittel und Speiseeis fest sowie die dazu
erforderlichen Prlfverfahren, um den sachgemaBen Um-
gang mit Lebensmitteln sicherzustellen.

Die Festlegungen beziehen sich auf dauerhafte Ausrlstun-
gen. Teile zum einmaligen Gebrauch und zum Wegwerfen
sind aus dem Anwendungsbereich dieser Norm ausge-
schlossen.

Diese Norm gibt gleichzeitig Hinweise zum sachgemaéBen
Umgang mit VerkaufskUhimoébeln.

2 Begriffe

Begriffe nach DIN 10 503. Zusatzlich nach den Abschnitten
2.1 bis 2.5.

2.1 Umgebungstemperatur (U)

Die Umgebungstemperatur ist die Lufttemperatur, die in der
Umgebung gemessen wird.

2.2 Raumtemperatur (R)

Die Raumtemperatur ist die Lufttemperatur, die in dem
Raum gemessen wird.

2.3 Aufhewahrungstemperatur (A)

Die Aufbewahrungstemperatur ist die Lufttemperatur im Ver-
kaufsmdbel, bei der Lebensmittel bis zur Abgabe an den
Verbraucher aufbewahrt werden.

2.4 Produkttemperatur (P)

Bei der Produkttemperatur handelt es sich um die Tempera-
tur, die an allen Punkten des Erzeugnisses gehalten werden
muB (siehe z. B. Deutsches Lebensmittelbuch, Leitsatze flr
tiefgefrorene Lebensmittel, Stand 1988).

2.5 Zulassiger Temperaturanstieg

Der fUr die durch den Verkaufsvorgang, kaltetechnische
Vorgange sowie durch Auswagen, Abwagen oder Um- und
Abfullen der Lebensmittel bedingten unvermeidbaren Tem-
peraturerhdhung festgelegte Wert.

3 Bezeichnung

Bezeichnung eines Verkaufskuhlmdbels, das den Anforde-
rungen dieser Norm entspricht (A), zum Anbieten von tief-
gefrorenen Lebensmitteln flir Temperaturklasse L nach
DIN 8954 Teil 10:

Verkaufskihimébel DIN 10 501 - A - L

Bezeichnung eines VerkaufskUhimdébels, das den Anforde-
rungen dieser Norm entspricht (A}, zum Anbieten von gefro-
renen Lebensmitteln fUr Temperaturklasse S nach DIN 8954
Teil 10:

Verkaufskiihimébel DIN 10 501 - A - S

4 Anforderungen

4.1 Werkstoffe

4.1.1 Werkstoffe, soweit sie mit Lebensmitteln direkt in Be-
rihrung kommen oder auf Lebensmittel einwirken, missen
die folgenden Anforderungen erflllen.

a) Die Werkstoffe durfen keine gesundheitlich, geruchlich
und geschmacklich bedenklichen oder technisch ver-
meidbaren Anteile von Stoffen an die Lebensmitte! ab-
geben.

b) Die Werkstoffe missen korrosionsbestandig sein. Ver-
zinkte Werkstoffe ohne korrosions- und abriebbestandi-
ge Beschichtung und Holz dirfen nicht verwendet wer-
den.

c) Die Werkstoffe missen an der Oberflaiche glatt, nicht
pords und leicht zu reinigen sein.

d) Die Werkstoffe mussen abriebfest sein.

e) Die Werkstoffe mUssen gegen die im Lebensmittelbe-
reich Ublichen Reinigungs- und Desinfektionsmittel
besténdig sein.

Die Prifung erfolgt nach Abschnitt 5.

4.1.2 Die bei der Konstruktion verwendeten Werkstoffe
mussen dem vorgesehenen Zweck entsprechend alte-
rungsbestandig sein gegenuber den ublichen Beanspru-
chungsbedingungen, um die Gebrauchstauglichkeit aus
hygienischer Sicht sicherzustellen.

4.2 Ausfilthrung

4.2.1 Vertiefungen, Hohlraume und sonstige Uneben-
heiten an produktberihrenden Flachen sind Uberall dort zu
vermeiden, wo daflr keine funktions- oder technisch be-
dingte Notwendigkeit besteht.

4.2.2 Fugen in direkt mit dem Lebensmittel in Kontakt
kommenden Flachen mussen gegen Flussigkeiten und
Warenreste dicht sein.

4.2.3 Verbindungen produktberthrter Maschinen- und An-
lagenteile mussen dicht, stufenlos und weitgehend frei von
Einkerbungen sein, in denen sich Reste von Lebensmittein
ablagern kénnen.

Fortsetzung Seite 2 bis 5
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4.2.4 Die mit den Lebensmitteln in Berihrung kommen-
den Teile, wie die Innenseite des Beschickungsraumes/
Nutzraumes einschliellich der beweglichen Einsatzteile
(Stufenauslagen, Auslagebleche), mussen leicht zu reini-
gen und zu desinfizieren sein.

4.2.5 FUrin Bedienung abzugebene unverpackte Lebens-
mittel, die vor dem Verzehr nicht geschalt oder gewaschen
werden, ist ein Gerat erforderlich, das mit einem von vorn
geschlossenen Aufsatz versehen ist. Dieser soll verhindern,
daB Kaufer die ausgelegte Ware berlhren, anhusten oder in
anderer Weise auf sie einwirken. Dazu dient eine Mindestab-
deckung, die erreicht wird, wenn nach Bild 1 die MaBe a +
b = 1500 mm sind. Dabei sollte b = 250 mm eingehalten
werden.
b

Bild 1. VerkaufskUhimobel

Bei Verkaufskihimdbeln mit mehreren Frontscheiben und
Uberdruckanlage (auf der Bedienungsseite) darf der Zwi-
schenraum zwischen denselben max. 7 mm betragen. Bei
Verkaufskihimobeln ohne Uberdruckanlage darf der Zwi-
schenraum max. 5 mm betragen.

FUr den Fall, daB der Spalt zwischen den Frontscheiben
> 7 mm bzw. > 5mm ist, ist hinter demselben ein Steg,
der breiter als der Spalt ist, vorzusehen.

4.2.6 Die Einrichtungen und Gerate mussen so gestaltet
sein, daB VerschleiBteile gut zuganglich und mit geringem
Aufwand auszuwechseln sind.

4.2.7 Es mussen Farben oder auch Lichteffekte vermieden
werden, durch die eine bessere Qualitat vorgetauscht wird
oder durch die Verunreinigungen verdeckt werden.

4.2.8 Die Gestaltung und Fertigung von Einzelteilen, ins-
besondere von leicht entfernbaren Teilen, hat so zu erfolgen,
daB keine scharfen Ecken und Kanten vorhanden sind, die
bei sachgeméaBem Gebrauch zu Verletzungen der Lebens-
mittelverpackung und/oder des Bedienungspersonals flh-
ren, durch die die Lebensmittel hygienisch nachteilig beein-
fluBt werden kdnnen.

4.2.9 FlUssigkeiten, wie Desinfektionsmittelldsungen, Rei-
nigungs- und Nachsplilwasser, missen volistandig ablau-
fen kénnen. Schlitze und Spalte, die nicht gereinigt werden

kdénnen, mussen vermieden werden. Die AbfluBrinnen sind
so zu gestalten, daB FlUssigkeiten moglichst schnell ab-
laufen. Die Abfllisse mussen geruchssicher sein.

4.2.10 Bei einzelnen Teilen, wie z. B. Ubergabeflachen
aus Glas, ist durch konstruktive MaBnahmen sicherzustel-
len, daB beim Ublichen Gebrauch bei kieinen Beschadigun-
gen keine Teile, wie z. B. Glassplitter, in die Lebensmittel
gelangen. Spalte sind zu vermeiden, gegebenenfalls ist ein
Schutzsteg anzubringen.

4.2.11 Es soll vermieden werden, dafB bei Nachtabdek-
kungen Kondenswasser mit der Ware in BerUhrung kom-
men kann.

4.2.12 Verkaufskihimdbel mussen nach DIN 8966 mit ei-
nem geeichten TemperaturmeBgerat ausgestattet sein.

4.2.13 Frischeisautomaten (z. B. Softeisautomaten) mus-
sen mit einer Pasteurisier- und KUhleinrichtung ausgestattet
sein; es muB ein Luftfilter montiert sein, der die nachstré-
mende Luft reinigt. Die Ausgabedffnung muB gegen Be-
ruhrung und gegen sonstige nachteilige Beeinflussung ge-
schutzt sein.

4.2.14 In VerkaufskUhimobeln fir Speiseeis soll ein Behél-
ter zur Aufbewahrung von Portionierern vorhanden sein, der
an flieBendes Wasser angeschlossen und kuhlbar ist.

4.3 Temperatur

Die Verkaufskiihimdbel missen den Anforderungen der
Temperaturklasse L oder S nach DIN 8954 Teil 10 entspre-
chen. Die Prifung der Temperatur erfoigt nach Abschnitt
5.1.

5 Prifung

5.1 Temperatur
5.1.1 Offene Verkaufskithimobel
Prafung nach DIN 8954 Teil 3 und Teil 4.

5.1.2 Geschlossene Verkaufskiihimébel
Prafung nach DIN 8963.

5.1.3 Bestimmung der Lufttemperatur
Prufung nach DIN 8966.

5.2 Werkstoffe und Werkstoffoberflichen

5.2.1 Dicke von Beschichtungen

Die Schichtdicke wird nach DIN 50 982 Teil 1 bis Teil 3 be-
stimmt. Die Schichtdicke sollte mindestens 50 um bei Be-

schichtungen, die bestimmungsgemaB direkt mit dem Le-
bensmittel in Berihrung kommen, betragen.

5.2.2 Haften von Beschichtungen/Kunststoffbe-
schichtungen, Lackierungen und &hnliche
Oberflachen

Es wird eine Gitterschnittprifung nach DIN 53 151 durch-
gefuhrt. Es muB mindestens der Gitterschnitt-Kennwert Gt 1
erreicht werden.

5.2.3 Harte von Werkstoffoberflaichen
5.2.3.1 Lackierungen, Kunststoffbeschichtungen und
ahnliche Oberflachen

Es wird der Eindruckversuch nach Buchholz nach
DIN 53 153 durchgefuhrt. Es muB mindestens ein Eindruck-
widerstand nach Buchholz von 90 erreicht werden.

Documents

Document Sharing Hub

Full document details: DIN 10501-1:1990-12


http://avadocuments2026.com/doc/din-10501-1-1990-12
http://avadocuments2026.com/doc/din-10501-1-1990-12

