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Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL), Arbeitskreis
»Hygienische Anforderungen an das gewerbliche Geschirrspllen® im Arbeitsausschuss ,Lebensmittelhygiene®,
erarbeitet.

Die Anhange A bis C sind normativ. Anhang D ist informativ.

Anderungen

Gegeniiber DIN 10510:2001-04 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) die Normativen Verweisungen wurden im Abschnitt 2 und im jeweiligen Textabschnitt aktualisiert;
b) die Begriffsdefinitionen wurden redaktionell den geltenden Gestaltungsregeln angepasst;

c) der Unterabschnitt 5.4.4 ,\Wasserqualitat* wurde bezuglich der Verweisung an die Trinkwasserverordnung
vom 21. Mai 2001 angepasst;

d) in den Unterabschnitt 5.4.5 ,Temperatur‘ wurde der Hinweis aufgenommen, dass die Uberschreitung der
angegebenen Hoéchsttemperaturen tolerierbar ist;

e) der Unterabschnitt A.3.3 ,Bedienungspersonal® wurde bezlglich der Verweisungen an die derzeit
geltenden gesetzlichen Regelungen angepasst;

f)  die Literaturhinweise wurden aktualisiert und erweitert;

g) die Norm wurde den derzeit gultigen Gestaltungsregeln angepasst.

Friihere Ausgaben

DIN 10510 Berichtigung 1: 1997-07
DIN 10510: 1996-09, 2001-04
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1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt Hygieneanforderungen an Planung und Konstruktion sowie das Betreiben von gewerblichen
Mehrtank-Transportgeschirrspilmaschinen (MTGSM) fest und gibt insbesondere Hinweise zum hygienischen
und fachgerechten Betrieb, zur Reinigung und Desinfektion des Spuilgutes sowie zur Pflege und Wartung der
Maschinen. Weiterhin werden Hinweise zur sachgemafen raumlich-funktionellen Anordnung innerhalb des
Kichenbereiches sowie zur sachgemaflen und hygienegerechten Organisation des Geschirrkreislaufes
gegeben. Die Verfahren zur Priifung des hygienischen Betreibens werden beschrieben.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden zitierten Dokumente sind fiir die Anwendung dieses Dokuments erforderlich. Bei datierten
Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte
Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments (einschlieRlich aller Anderungen).

DIN 1988-1, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 1: Allgemeines — Technische
Regel des DVGW

DIN 1988-2, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 2: Planung und Ausfiihrung —
Bauteile, Apparate, Werkstoffe — Technische Regel des DVGW

DIN 1988-3, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 3: Ermittlung der
Rohrdurchmesser — Technische Regel des DVGW

DIN 1988-4, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 4: Schutz des Trinkwassers —
Erhaltung der Trinkwassergiite — Technische Regel des DVGW

DIN 1988-5, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 5: Druckerh6hung und
Druckminderung — Technische Regel des DVGW

DIN 1988-6, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 6: Feuerlésch- und Brand-
schutzanlagen — Technische Regel des DVGW

DIN 1988-7, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 7: Vermeidung von Korrosions-
schéden und Steinbildung — Technische Regel des DVGW

DIN 1988-8, Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI) — Teil 8: Betrieb der Anlagen —
Technische Regel des DVGW

DIN 10503, Lebensmittelhygiene — Begriffe

DIN 10514, Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung

DIN 24041, Rundlochplatten — Mal3e

DIN EN 10088-3, Nichtrostende Stdhle — Teil 3: Technische Lieferbedingungen fiir Halbzeug, Stébe,
Walzdraht, gezogenen Draht, Profile und Blankstahlerzeugnisse aus korrosionsbesténdigen Stéhlen fiir

allgemeine Verwendung

DIN EN ISO 8442-1, Werkstoffe und Gegenstdnde in Kontakt mit Lebensmitteln — Schneidwaren und
Tafelgerdte — Teil 1: Anforderungen flir Schneidwaren zur Zubereitung von Speisen

DIN EN ISO 8442-2, Werkstoffe und Gegensténde in Kontakt mit Lebensmitteln — Schneidwaren und
Tafelgerédte — Teil 2: Anforderungen fiir versilberte und nichtrostende Essbestecke

DIN EN ISO 8442-3, Werkstoffe und Gegenstdnde in Kontakt mit Lebensmitteln — Schneidwaren und
Tafelgerédte — Teil 3: Anforderungen fiir versilberte Tafelgerédte und dekorative Hohlwaren
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[1] Verordnung zur Novellierung der Trinkwasserverordnung [Artikel 1 Verordnung (ber die Qualitat von
Wasser fiir den menschlichen Gebrauch (Trinkwasserverordnung — TrinkwV 2001) vom 21. Mai 2001],

BGBI. |, 2001, Nr. 24, S. 959-9807)

[2] DVGW-Arbeitsblatt W 507 Gewerbliche Spilmaschinen — Anforderungen und Priifung, September
19902)

[3] Gesetz zur \Verhlitung und Bekdmpfung von Infektionskrankheiten beim  Menschen
(Infektionsschutzgesetz — IfSG) vom 20. Juli 2000, BGBI. |, 2000, Nr. 33, S. 1045-1077")

[4] Gesetz (ber die Umweltvertrdglichkeit von Wasch- und Reinigungsmitteln (Wasch- und
Reinigungsmittelgesetz — WRMG) vom 05. Mai 2007, BGBI. I, 2007, Nr. 17, S. 600-603, in der jeweils

gliltigen Fassung")

[5] Verordnung zur Anpassung der Gefahrstoffverordnung an die EG-Richtlinie 98/24/EG und andere
EG-Richtlinien (Verordnung zum Schutz vor Gefahrstoffen (Gefahrstoffverordnung — GefStoffV) vom
23. Dezember 2004, BGBI. |, 2004, Nr. 74, S. 3758-38161)

[6] Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (iber
Lebensmittelhygiene, ABI. EU, 2004, Nr. L 226, S. 3-211)

3 Begriffe

Fir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN 10503 und die folgenden Begriffe.

3.1

Spiilgut

im Sinne dieser Norm Geschirrteile, Bestecke und Tabletts aus Werkstoffen wie Porzellan, Kunststoff, Glas,
Edelstahl sowie beschichteten Materialien

3.2

gewerbliche Mehrtank-Transportgeschirrspiilmaschine

MTGSM

gewerblich genutzte Geschirrspllmaschine mit mindestens einer Pumpenvorabrdumung, einer Reinigerum-
walzzone und einer Frischwasserklarspllung

ANMERKUNG Das Spulgut wird mit einer sich kontinuierlich regenerierenden Reinigerflotte gereinigt. Die technische
Ausstattung ist auf die Leistung ausgerichtet, wie sie im speziellen Anwendungsfall erforderlich ist. Es werden zwei
Maschinenbauweisen nach 3.2.1 und 3.2.2 unterschieden:

3.21

Korbtransportspiilmaschine

MTGSM, bei der die mit Spulgut beschickten Geschirrkérbe automatisch durch die Maschine transportiert
werden

ANMERKUNG  Siehe Bild 1.

1) Nachgewiesen in der DITR-Datenbank der DIN-Software GmbH, zu beziehen bei: Beuth Verlag GmbH,
Burggrafenstrafte 6, 10787 Berlin, Postanschrift: 10772 Berlin.

2) Zu beziehen bei: Beuth Verlag GmbH, BurggrafenstralRe 6, 10787 Berlin, Postanschrift: 10772 Berlin.

Documentg

Document Sharing Hub

Full document details: DIN 10510:2008-06


http://www.avadocuments.com/doc/din-10510-2008-06
http://www.avadocuments.com/doc/din-10510-2008-06

DIN 10510:2008-06

L
1
2
3
6

Legende
1  Oberregal fir Glaser und Tassen
2 Geschirrannahmetisch fir Teller und Platten
3  Besteckvortauchbecken
4 Verbindungsstick zwischen Sortiertisch und Maschine einschlief3lich Becken. Mischbatterie, Spritzblech

und Handbrause zur Frischwasservorspulung

5 MTGSM mit 180°-Kurve im Auslaufbereich und einem fahrbaren, daran anschlieRenden Rollentisch
6 Glaserspllmaschine

Bild 1 — Korbtransportspiilmaschine
3.2.2

Bandtransportspilmaschine
MTGSM, bei der das Spulgut auf einem Endlosband automatisch durch die Maschine transportiert wird

ANMERKUNG  Siehe Bild 2.

Legende

Ruckgabetisch

Abfallschacht (vor Zulaufbahn)

Abfalltonne fahrbar
Bandtransportmaschine mit Vorabraumung
Besteckvortauchbecken
Glaserspulmaschine

OO, WN -

Bild 2 — Bandtransportspiilmaschine
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3.3 Behandlungsmittel

3.31

Reiniger

Produkt, das der Entfernung der Speisereste vom Spllgut dient und das einer Wiederverschmutzung aus der
Reinigerflotte entgegenwirkt

ANMERKUNG Unter desinfizierendem Reiniger oder kombiniertem Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden
Reiniger verstanden, die zusatzlich einen speziellen Desinfektionswirkstoff enthalten.

3.3.2

Desinfektionskomponente

spezieller Zusatz mit Desinfektionswirkung, der auch zeitlich oder ortlich getrennt vom Reiniger eingesetzt
werden kann

3.33

Klarspiiler

Produkt mit der Aufgabe, durch Herabsetzung der Grenzflachenspannung eine optimale Benetzung des
gereinigten Spilgutes zu erreichen (Klarspulwasserfilm)

3.34

Tauchreiniger

spezieller Reiniger, der auRerhalb der Maschine in Vortauchbecken eingesetzt wird, um z. B. aufgebaute
Starkebelage und Verfarbungen auf dem Spllgut zu beseitigen

3.3.5

Entkalker

spezielles Produkt auf Basis unterschiedlicher Sauren und/oder saurer Salze, das dazu dient,
Kalkablagerungen bzw. gemischte Kalk- und/oder Calcium-/Magnesiumphosphatbelage in der MTGSM und
auf dem Spuilgut zu beseitigen

3.4 Wasserqualitat

3.41

Frischwasser

unbehandeltes, enthartetes, teilenthartetes oder voll entsalztes Wasser aus der Trinkwasserleitung

ANMERKUNG  Die Aufbereitung kann in Ublicher Weise durch lonenaustausch- oder Umkehrosmoseverfahren erfolgen.

3.4.2
Regenerationswasser
Wasser, das im laufenden Betrieb standig alle Reinigerumwalzzonen und die Pumpenvorabraumung erneuert

ANMERKUNG Die Menge an Regenerationswasser entspricht in der Regel derjenigen Wassermenge, die fir die
Frischwasserklarspilung verwendet wird. Sie kann aber durch geeignete Verfahren geregelt auch nur einen Teil der
Klarspulwassermenge ausmachen.

3.5 Zonen und Tanks der MTGSM

3.51

Frischwasser-Vorabraumung

vorgeschaltete Zone in Durchlaufanlagen, in der das Spulgut mit auf max. 40 °C vorgewarmtem Frischwasser
von lose anhaftenden Speisenresten befreit wird

ANMERKUNG Bei handbeschickten Korbdurchschubmaschinen geschieht dies meistens von Hand Uber eine
Brausevorrichtung.

3.5.2

Pumpen-Vorabraumung
erster Umwalztank in der MTGSM, in der das Spulgut mit Reinigerflotte von groben Speiseresten befreit wird

Documenté

Document Sharing Hub

Full document details: DIN 10510:2008-06


http://www.avadocuments.com/doc/din-10510-2008-06
http://www.avadocuments.com/doc/din-10510-2008-06

DIN 10510:2008-06

ANMERKUNG Dieser Zone wird kein Reiniger direkt zudosiert. Die Pumpen-Vorabraumung ist Sitz des Uberlaufs.
Dieser Tank ist Gblicherweise nicht beheizt.

3.5.3
Reinigerumwalztank
Tank, in welchem die endgiiltige Abldsung aller noch vorhandenen Speisereste vom Spiilgut erfolgt

ANMERKUNG  Der/Die dazugehdrige(n) Tank(s) ist/sind beheizt.

3.54
Reinigerumwalzzone
Zone, in welcher die endgultige Abldsung aller noch vorhandenen Speisereste vom Spulgut erfolgt

3.5.5
Pumpen-Klarspiilung
der Frischwasser-Klarspulung vorgeschaltete Umwalz-Klarspulung, der kein Reiniger zudosiert wird

3.5.6
Frischwasser-Klarspiilung
letzter Spllvorgang vor dem Trocknen bei dem das Spulgut mit heil3er Klarspulerlésung bespriht wird

ANMERKUNG  Restliche Schmutzpartikel sowie Reste von Reinigerflotte werden entfernt.

3.5.7
Trockenzone
Bereich, in dem die Trocknung stattfindet

ANMERKUNG  Trockenzonen arbeiten mit Frisch- oder Umluft und werden elektrisch, mit Dampf oder Heillwasser
beheizt.

3.6 Behandlungsmittel (-Lésungen und -Filme)

3.6.1
Reinigerlésung
mit Reiniger angereichertes Wasser, das auch als ,Reinigerflotte” bezeichnet wird

ANMERKUNG  Die Reinigerldsung befindet sich in den Reinigerumwalztanks der MTGSM.

3.6.2
Klarspiilerlésung
auf mindestens 80 °C erhitztes Frischwasser, das mit Klarspller versetzt ist

3.6.3

Klarspiilwasserfilm

dinner, geschlossener Film auf der Oberflache des Spillgutes, der die Voraussetzung fir ein tropfen- und
streifenfreies schnelles Trocknen schafft

3.7
Kontaktzeit
Einwirkzeit, in der die Reinigerldsung das Spllgut benetzt

ANMERKUNG In MTGSM gilt die Flotte der Pumpenvorabrdumung als Reinigerldsung. Die Einwirkzeit beginnt beim
Eintritt in die Pumpenvorabrdumung und reicht bis zum Eintritt in die Frischwasserklarspilung.

3.8

Betriebszeit

Zeitraum, in dem sich die MTGSM im Tagesverlauf in Betrieb befindet und nach dessen Ablauf die Reinigung
vorgenommen wird
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3.9
Spulsystem
Gesamtheit aller Rohrleitungen, Dusen, Strahlrohre in einem Umwalztank

ANMERKUNG  Dabei wird unterschieden zwischen starren, rotierenden und schwenkenden Systemen.

3.10

Innenbereich der MTGSM

alle Teile der MTGSM, die beim Spllprozess bestimmungsgemaf mit Reinigerflotte und Klarspiler und/ oder
mit dem Spuilgut in Beriihrung kommen

3.1

AuBenbereich der MTGSM

alle Teile der MTGSM, die beim Spillprozess nicht mit Reinigerflotte und Klarspllwasser in Berihrung
kommen, aber von aufien zuganglich sind

ANMERKUNG Z. B. Untergestelle, VerstellfiiRe, Griffe, Verkleidungen.
3.12 Bereiche des Spulgutkreislaufes (siehe Bild A.1)

3.121

unreine Seite

Bereich des Spiilgutkreislaufes, in dem die Annahme des verschmutzten Spllgutes, die Vorsortierung und
manuelle Vorabraumung sowie die Beschickung der MTGSM erfolgen

3.12.2

reine Seite

Bereich des Spulgutkreislaufes, in dem die Entnahme des sauberen Spilgutes aus der MTGSM und die
Wiederbereitstellung erfolgen

3.13

Rekontamination

Wiederanschmutzung des Spllgutes zwischen Abschluss des Spulprozesses und Wiederbereitstellung, so
dass das erreichte Spullergebnis verschlechtert wird

4 Bezeichnung

Bezeichnung einer gewerblichen Mehrtank-Transportgeschirrsptlmaschine (MTGSM), die den Hygiene-
anforderungen dieser Norm entspricht (H):

MTGSM DIN 10510-H

5 Anforderungen

5.1 Werkstoffe

Die bei der Konstruktion verwendeten Werkstoffe missen aus hygienischer Sicht unter den Ublichen
Beanspruchungsbedingungen

— im Innenbereich: Kontakt mit Speiseresten, Reinigern und Klarspuler, Entkalkerldsung sowie trockener,
heilRer Luft,

— im AulRRenbereich: Kontakt mit Wasser, Putz- und Desinfektionsmitteln

gebrauchstauglich, kratzfest, alterungs- und korrosionsbestandig sein.
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5.2 Spiilraume

Die Spulraume muissen von der Speisenzubereitung und -verteilung getrennt sein. Zur Vermeidung einer
Rekontamination des Spllgutes sollte eine hygienisch wirksame Trennung in reine und unreine Seite erfolgen
(siehe Bild A.1 und Bild A.2).

5.3 Technische und funktionelle Ausstattung

Das Spulgut muss einfach und schnell in die vorgesehene optimale Stellung in die Spulguttréger eingeordnet
werden konnen. Dazu ist eine Abstimmung von Spulgut und Aufnahmevorrichtungen, z. B. Bander, Korbe,
vorzunehmen.

Der Wasseruberlauf muss technisch so ausgefihrt sein, dass kein Wasserstau auftritt.

Die Frischwasser-Klarsplilung muss so dimensioniert sein, dass das Spulgut vollstandig benetzt wird. Dazu
muss eine ausreichend hohe Menge an Klarspllwasser verfiigbar sein. Das Spulgut muss dabei von der
Klarspulerlésung in allen Bereichen voll und ausreichend lange erreicht werden, um verschleppte Reste der
Reinigerflotte vollstandig abzuspulen und einen gleichmaRigen Klarspulwasserfilm zu erzeugen.

Die Warmeaustauscher mussen so dimensioniert sein und die Heizenergie wahrend der Betriebszeit standig
so zur Verfigung stehen, dass die Temperatur der Frischwasser-Klarspulung konstant gehalten wird (siehe
Tabelle 1).

Alle zu reinigenden Bereiche mussen einfach zu warten sein.
Alle Teile, die zur Reinigung herausgenommen werden mussen, wie z. B. Siebe, Spritzvorhange und Wasch-

systeme, missen gut zu erreichen und zu reinigen sein und sich ohne Schwierigkeiten wieder in ihre richtige
Position bringen lassen.

1 2 3 4 5
/ [ [/ /
VYV

SRARAA
[ ARARN [ ARARN [\ ]\

R R A B

Legende

Pumpen-Vorabrdumung
Reiniger-Umwalzzone (-tank)
Pumpen-Klarspulung
Frischwasser-Klarspllung
Trockenzone

A wWON -

Bild 3 — Funktionszonen von Band- und Korbtransportmaschinen (Beispiel)
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5.4 Verfahrensanforderungen

5.4.1 Allgemeines

Jede Reinigung und die daraus resultierende Sauberkeit und der hygienische Zustand des Spllgutes werden
durch das Zusammenwirken folgender wichtiger Faktoren beeinflusst:

— Art des Spllgutes und der Spulguttrager,

— Antrocknungszeit,

— Artund Menge der eingebrachten Speisenreste,
— Vorabraumung,

— Temperatur,

— Kontaktzeit,

— Mechanik,

— Wasserqualitat und -menge,

— Behandlungsmittel,

— Klarspulung,

— Trocknung.

5.4.2 Hygienische Anforderungen an das Spiilergebnis

Das Spilgut muss in einer MTGSM durch Reinigung, Desinfektion, Nachspulung und Trocknung in einen
hygienisch einwandfreien Zustand versetzt werden. Dabei wirken chemische und physikalische Parameter
zusammen.

Diese Anforderungen gelten als erflllt, wenn

1) das Spulgut optisch sauber ist und

2) das Spulgut bei Entnahme aus der MTGSM trocken ist, wobei an den Auflagestellen verbleibende
Tropfen und eine Restfeuchte auf Spiilgut aus Kunststoff toleriert werden diirfen;

3) auf den Oberflaichen des Spiilgutes nicht mehr als 5 KBE3)/10 cm? vorhanden sind (Verfahren siehe
Anhang C);

4) das letzte Klarspulwasser in mikrobiologischer Hinsicht Trinkwasserqualitat besitzt. Dies gilt auch fur
aufbereitetes Wasser;

5) in der Reinigerflotte des letzten Tanks bzw. der letzten Zone vor der Klarsplilung nicht mehr als
200 KBE/ml als Richtwert und 500 KBE/ml als Warnwert vorhanden sind (Verfahren siehe Anhang C);

6) bei der Priifung mit definierten Bioindikatoren eine Reduktion des Testorganismus E. faecium ATCC#)
6057 um 5 log-Stufen erreicht wird (Verfahren siehe Anhang C).

3) KBE: Koloniebildende Einheiten
4) ATCC: American Type Culture Collection
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