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Dieses von erfahrenen Personen erarbeitete Praxishandbuch soll den Leser da-
rauf aufmerksam machen, dass sich das gewerbliche, maschinelle Spülen nicht 
oberflächlich und ohne entsprechenden Einsatz aller am Spülprozess Beteiligten 
erfolgreich durchführen lässt.  

Erst das Verständnis der technischen Vorgänge, der daraus resultierenden Zu-
sammenhänge und das Zusammenspiel aller Beteiligten, besonders des Betrei-
bers der Spülmaschine und seines Personals sowie die regelmäßige Wartung der 
Spülmaschine, der Dosieranlage sowie der Wasseraufbereitungssysteme durch 
die Hersteller, führen zu optimalen Spülergebnissen.  

Die konsequente Zusammenarbeit zwischen den Spülmaschinen-, Spülmittel- und 
Dosiergeräteherstellern sowie den Herstellern von Spülgut und Wasseraufberei-
tungssystemen gewährleistet eine ständige, optimale Anpassung an die Erforder-
nisse der Praxis zum Nutzen des gemeinsamen Kunden und der Umwelt.
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