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Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL), Arbeitskreis
»1ransportbehalter fir Lebensmittel®, im Arbeitsausschuss ,Lebensmittelhygiene erarbeitet. Sie wurde
aufgestellt, um die Einhaltung von Rechtsvorschriften zu erleichtern, die aus der Lebensmitteltransport-
behalter-Verordnung (LMTV) resultieren.

DIN 10502 ,Lebensmittelhnygiene — Transportbehalter fir flissige, granulatférmige und pulverférmige
Lebensmittel“ besteht aus:

— Teil 1: Werkstoffe und konstruktive Merkmale
— Teil 2: Beurteilung der Eignung

— Teil 3: Kennzeichnung

— Teil 4: Nachweis des Einsatzes

— Teil 5: Identifikation

— Teil 6: Reinigung und Desinfektion

Anhang A ist informativ.

1 Anwendungsbereich

Diese Norm gilt fur Transportbehalter fur flissige, granulatférmige und pulverférmige Lebensmittel, die
unverpackt transportiert werden (im nachfolgenden Text als Lebensmittel bezeichnet), und legt Anforderungen
an die Reinigung und Desinfektion von Transportbehaltern fir Lebensmittel fest.

2 Normative Verweisungen

Diese Norm enthalt durch datierte oder undatierte Verweisungen Festlegungen aus anderen Publikationen.
Diese normativen Verweisungen sind an den jeweiligen Stellen im Text zitiert, und die Publikationen sind
nachstehend aufgefiihrt. Bei datierten Verweisungen gehéren spatere Anderungen oder Uberarbeitungen
dieser Publikationen nur zu dieser Norm, falls sie durch Anderung oder Uberarbeitung eingearbeitet sind. Bei
undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe der in Bezug genommenen Publikation (einschlieRlich
Anderungen).

DIN 10113-1, Bestimmung des Oberfldchenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstédnden im
Lebensmittelbereich — Teil 1: Quantitatives Tupferverfahren.

DIN 10113-2, Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstidnden im
Lebensmittelbereich — Teil 2: Semiquantitatives Tupferverfahren.

DIN 10113-3, Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstdnden im
Lebensmittelbereich — Teil 3: Semiquantitatives Verfahren mit ndhrbodenbeschichteten Entnahme-
vorrichtungen (Abklatschverfahren).

DIN 10502-1, Lebensmittelhygiene — Transportbehélter fir fliissige, granulatférmige und pulverférmige
Lebensmittel — Teil 1: Werkstoffe und konstruktive Merkmale.
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DIN 10502-4, Lebensmittelhygiene — Transportbehélter fiir fliissige, granulatférmige und pulverférmige
Lebensmittel — Teil 4: Nachweis des Einsatzes.

DIN 10503, Lebensmittelhygiene — Begriffe.
DIN 10516, Lebensmittelhygiene — Reinigung und Desinfektion.

LMHV, Verordnung (ber Lebensmittelnygiene und zur Anderung der Lebensmitteltransportbehélter-
Verordnung vom 05. August 1997 (BGBI I, 1997, Nr. 56, S. 2008-2015)").

LMTV, Verordnung Uber hygienische Anforderungen an Transportbehalter zur Beférderung von Lebensmitteln
(Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung) vom 13. April 1987, BGBI. |, 1987, Nr. 25, S. 1212, 1213 in der
jeweils gliltigen Fassung".

3 Begriffe

Fir die Anwendung dieser Norm gelten die in DIN 10503, DIN 10502-1 angegebenen und die folgenden
Begriffe.

3.1
Reinigung
Entfernung unerwiinschter Substanzen von Oberflachen von Raumen, Vorrichtungen und Geraten

[DIN 10516:2001-01]
ANMERKUNG  Unerwiinschte Substanzen sind z. B. Lebensmittelreste, Belage usw.

3.2

Desinfektion

Verfahren zur Abtétung von Mikroorganismen auf ein Niveau, das weder gesundheitsschadlich ist noch die
Qualitat der Lebensmittel beeintrachtigt

[DIN 10516:2001-01]

4 Reinigungs- und Desinfektionsziel

Die Reinigung und Desinfektion muss sicherstellen, dass der Lebensmitteltransportbehalter sauber ist. Dabei
mussen unerwilnschte Substanzen von Oberflachen entfernt und die Anzahl der Mikroorganismen auf ein
Niveau gesenkt werden, das in Abhangigkeit von der vorgesehenen Verwendung des Lebensmittel-
transportbehalters ausreichend niedrig ist.

Zielstellung ist, jede nachteilige Beeinflussung im Hinblick auf mikrobiologische, chemische, physikalische und
sensorische Veranderungen des Lebensmittels auszuschlieRen und alle Erfordernisse der LMHV zu erfiillen.

1) Zu beziehen durch: Deutsches Informationszentrum fiir technische Regeln (DITR) im DIN, 10772 Berlin
(Hausanschrift: Burggrafenstralle 6, 10787 Berlin).
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5 Reinigungs- und Desinfektionsintervalle

5.1 Allgemeines

Beim Transport von unverpackten Lebensmitteln in Lebensmitteltransportbehaltern miissen spezialrechtliche
Vorschriften bzw. die LMHV und die LMTV beachtet werden. Malnahmen und Haufigkeit der Reinigung und
Desinfektion entsprechen fur den Fall der Beférderung unverpackter Lebensmittel denjenigen, die auch bei

ihrer Verarbeitung zu ergreifen sind. Alle zu treffenden Mallnahmen sind daher immer auf die Art des
Lebensmittels abzustimmen.

5.2 Pulver- und granulatformige Lebensmittel

Beim Transport von pulver- und granulatférmigen Lebensmitteln ist meist eine manuelle Trockenreinigung
(z. B. Fegen, Abwischen, Abkratzen, Abblrsten, Absaugen) durchzufihren und gegebenenfalls daran
anschlielend eine manuelle Nassreinigung (z. B. mit Bursten, mit Wischtlichern, mit Schrubbern).

Die Transportbehalter sind nach Bedarf in solchen Abstdnden zu reinigen, dass keine nachteilige
Beeinflussung des Lebensmittels erfolgen kann sowie

— unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme;
— vor jedem Wechsel der Art des Lebensmittels;

— unmittelbar vor und nach einer Unterbrechung des Betriebes, wahrend der eine nachteilige Veranderung
des Hygienestatus nicht mit Sicherheit ausgeschlossen werden kann.

5.3 Flussige Lebensmittel

5.3.1 Allgemeines

Beim Transport flissiger Lebensmittel ist meist ein spezielles Reinigungsprogramm mit Vorspllung,
Reinigung, Nachspulung und gegebenenfalls Desinfektion durchzufihren.

5.3.2 Reinigung von innen (alle Oberflachen, die mit dem Lebensmittel in Kontakt kommen und alle
Zubehorteile, wie z. B. Schlauche, Pumpen)

Die Transportbehalter sind mindestens zu reinigen und wenn zutreffend zu desinfizieren:
— unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme;

— nach Entladung bzw. vor Beladung;

— unmittelbar vor und nach einer langeren Unterbrechung des Betriebes;

— vor jedem Wechsel der Art des Lebensmittels;

— wenn folgende Indikatoren auf eine Verschmutzung schlieRen lassen: Ablagerungen jeder Art, untypische
Geriche, sensorische Abweichungen beim Transportgut.

5.3.3 Reinigung von aulen

Das gesamte Transportfahrzeug ist in sauberem Zustand zu halten und zu diesem Zweck regelmaRig bzw.
nach Bedarf zu reinigen.
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