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Fehler und Nachl&ssigkeiten bei der Verwendung von Rahmblasern fiihren leicht zu verdor-
benen Schlagrahm, der gar gesundheitsgefahrdend sein kann. Bei sorgfaltiger Beachtung
der folgenden Punkte ergibt sich ein einwandfreier Schlagrahm, der den Gasten mit gutem
Gewissen serviert werden kann.

1.

Nur pasteurisierten oder UHT-erhitzten Rahm aus frisch geoéffneten Pa-
ckungen verwenden
Schlagrahm aus Uberlagertem Rahm verdirbt sehr rasch.

Beschrankte Haltbarkeit beachten
Rahmblaser sind nur in Betrieben zu empfehlen, die den Inhalt des Blésers in der Re-
gel taglich aufbrauchen.

Gekiihlt lagern
Der gefillte Blaser gehort sofort nach Gebrauch in eine Kihleinrichtung bei max. +5 °C.

Reinigung vor jeder Neubefiillung

— Rahmblaser vollstandig entleeren. Nach Vorspulen mit kaltem Wasser zur Verhin-
derung von Milchsteinablagerungen alle Teile in warmem Wasser mit Reinigungs-
mittel grindlich abbirsten (Fett- und Eiweiss-Reste miissen auch in den Ritzen
vollstéandig entfernt werden).

— Hierauf alle Teile griindlich warm sptilen und anschliessend in kochendem Was-
ser briihen (Gummiringe, Spruhventile und andere Einzelteile nicht vergessen).

— An staubfreiem Ort auf sauberem Tuch trocknen lassen, nicht abreiben. Apparatur
mit sauberen Handen montieren, frisch einfillen und sofort kihlstellen.

Desinfektion

Es empfiehlt sich, Rahmblaser regelméssig mit geeigneten Desinfektionsmitteln zu
desinfizieren. Vor der Desinfektion ist eine griindliche Reinigung nétig, denn Desinfekti-
onsmittel werden durch Lebensmittelreste inaktiviert. FUr die Reinigung und Desinfek-
tion von Schlagrahmautomaten sind zudem die Unterhalts- und Reinigungsvorschriften
des Herstellers zu beachten. Rahmbl&ser, die sich nicht im Gebrauch befinden, sind zu
entleeren und zu reinigen. Der Inhalt nicht entleerter Blaser gilt als im Verkehr befind-
lich und kann nicht erst im Moment einer Kontrolle als ausser Gebrauch erklart werden.
Die Organe der Lebensmittelkontrolle sind auch in diesen Féllen berechtigt, Proben zu
erheben.

Reinigung und Desinfektion nach langerem Nichtgebrauch
Bevor das Gerat wieder in Betrieb genommen wird ist eine griindliche Reinigung und
Desinfektion notwendig.
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