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Vorwort

Diese Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL), Arbeitskreis
»Reinigung und Desinfektion“ im Arbeitsausschuss ,Lebensmittelhygiene” erarbeitet.

Anderungen
Gegenlber DIN 10516:2001-01 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) die Anforderungen an die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 bzw. an die neue Lebensmittelhygiene-Verord-
nung angepasst;

b) in4.2.1 ein Schema fiir eine kombinierte Reinigung und Desinfektion erganzt;

c) in 7.2 eine Tabelle mit mikrobiologischen Grenzwerten auf Flachen nach der Reinigung und Desinfektion
erganzt;

d) Abschnitt 8 ,Sonstige Kontrollen“ erganzt;

e) Abschnitt 9 ,Pflege und Wartung der Reinigungs- und Desinfektionsgerate” erganzt;
f)  Abschnitt 10 ,Wasserharte” erganzt;

g) Abschnitt 11 ,Schulung® erganzt;

h) Abschnitt 12 ,Dokumentation” erganzt;

i)  Abschnitt ,Normative Verweisungen* aktualisiert und erganzt;

j)  Abschnitt ,Literaturhinweise® aktualisiert;

k) Norm redaktionell Uberarbeitet.

Friihere Ausgaben
DIN 10516: 2001-01

Einleitung

Die vorliegende Norm steht im Zusammenhang mit der VO (EG) Nr. 852/2004. Auch in produktspezifischen
Verordnungen werden Hinweise flr die Reinigung und Desinfektion gegeben. Die Norm dient zur Orientierung
und hat zum Ziel, die Einhaltung von hygienisch einwandfreien Bedingungen beim Umgang mit Lebensmitteln
zu erleichtern. Fir die Reinigung und Desinfektion ist der jeweilige Lebensmittelunternehmer verantwortlich. In
diesem Sinne ist die Norm zur Thematik ,Reinigung und Desinfektion* als Handlungsanleitung zu verstehen,
der Verpflichtung zur Reinigung und Desinfektion nachzukommen. Sie dient dazu, den Umfang und die
Inhalte angemessener Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen zu erkennen, einzuleiten und zu vollziehen.
Die Norm ist allgemein flr alle Branchen der Lebensmittelwirtschaft formuliert. Reinigungs- und Desinfektions-
maflnahmen sind jedoch ganz auf die jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten und die Art der Produkte und
Prozesse abzustellen. Diese Norm kann dabei Hilfestellung geben.

Die Anhange A und B sind informativ.
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1 Anwendungsbereich

Diese Norm gilt fir die Reinigung und Desinfektion von Oberflachen von Raumen, Vorrichtungen und Geraten
in Betriebsstatten des Lebensmittelbereiches und soll als eine Hilfestellung bei der Auswahl und Durchflihrung
geeigneter MalRnahmen zur Reinigung und Desinfektion dienen. Sie gibt eine Anleitung fir die Planung und
Durchfihrung der Reinigung und Desinfektion beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden zitierten Dokumente sind fir 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 10113-1, Bestimmung des Oberflichenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstdnden im
Lebensmittelbereich — Teil 1: Quantitatives Tupferverfahren

DIN 10113-2, Bestimmung des Oberflichenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstdnden im
Lebensmittelbereich — Teil 2: Semiquantitatives Tupferverfahren

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

DIN 10503, Lebensmittelhygiene — Begriffe

DIN 10510, Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrsplilen mit Mehrtank-Transportgeschirr-
splilmaschinen — Hygienische Anforderungen, Verfahrenspriifung

DIN 10511, Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Gldserspiilen mit Gldsersplilmaschinen — Hygienische
Anforderungen, Priifung

DIN 10512, Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrspiilen mit Eintank-Geschirrspilmaschinen —
Hygienische Anforderungen, Typpriifung

DIN 10514, Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung

DIN 10522, Lebensmittelhygiene — Gewerbliches maschinelles Spiilen von Mehrwegkésten und Mehrweg-
behéltnissen fiir unverpackte Lebensmittel — Hygieneanforderungen, Priifung

DIN 11483-1, Milchwirtschaftliche Anlagen — Reinigung und Desinfektion — Berticksichtigung der Einfliisse
auf nichtrostenden Stahl

DIN EN 1499, Chemische Desinfektionsmittel und Antiseptika — Desinfizierende Héndewaschung — Priif-
verfahren und Anforderungen (Phase 2/Stufe 2)

DIN EN 1500 Chemische Desinfektionsmittel und Antiseptika — Hygienische Héndedesinfektion — Priif-
verfahren und Anforderungen (Phase 2/Stufe 2)

DIN EN 1672-2:2005-07, Nahrungsmittelmaschinen — Allgemeine Gestaltungsleitsdtze — Teil 2: Hygiene-
anforderungen; Deutsche Fassung EN 1672-2:2005

DIN EN ISO 14159, Sicherheit von Maschinen — Hygieneanforderungen an die Gestaltung von Maschinen
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Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber
Lebensmittelhygiene, ABI EU, 2004, Nr. L 139, S. 1-541)

Gesetz zur Umsetzung der Richtlinie 98/8/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom
16. Februar 1998 Uber das Inverkehrbringen von Biozid-Produkten (Biozidgesetz), BGBI I, 2002, Nr. 40,
S. 2076-2089"

Gesetz Uber den Verkehr mit Arzneimitteln (Arzneimittelgesetz — AMG) vom 12. Dezember 2005, BGBI I,
2005 Nr. 73, S. 3394-3469")

Verordnung zur Novellierung der Trinkwasserverordnung (Artikel 1 Verordnung Uber die Qualitat von Wasser
fur den menschlichen Gebrauch (Trinkwasserverordnung — TrinkwV 2001); Artikel 2 Anderung anderer
Rechtsvorschriften) vom 21. Mai 2001, BGBI |, 2001, Nr. 24, S. 959-980")

BGR 111, Regeln fiir die Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit in Kiichen?2)

Desinfektionsmittelliste der Deutschen Veterindrmedizinischen Gesellschaft (DVG) fir den Lebensmittel-
bereich; zu beziehen durch: DVG-Geschaftsstelle, Frankfurter Str. 89, 35392 Gielden

Desinfektionsmittelliste des Verbundes flir Angewandte Hygiene e. V. (VAH); zu beziehen durch: MHP-Verlag
GmbH, Marktplatz 13, 65183 Wiesbaden

Die Produkte mit DLG-Gultezeichen, Reinigungs- und Desinfektionsmittel; zu beziehen durch: Deutsche
Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) e. V., Eschborner Landstrale 122, 60489 Frankfurt

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)
TRGS 555, Betriebsanweisung und Information der Beschaftigten, 2008-023)

Gesetz zur Ordnung des Wasserhaushalts (Wasserhaushaltsgesetz — WHG) vom 19. August 2002, BGBI |,
2002, Nr. 59, S. 3245-32661)

Verordnung zur Durchfihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts vom
8. August 2007, BGBI I, 2007, Nr. 39, S. 1871-1898")

3 Begriffe

Fir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN 10503 unter Berlicksichtigung des
Anforderungsprofils dieser Norm und die folgenden Begriffe.

31

Verschmutzung

jede unerwiinschte Substanz, einschlieRlich Produktresten, Mikroorganismen, Reinigungs- oder Desinfek-
tionsmittelrickstanden

[DIN EN 1672-2:2005-07]

1) Nachgewiesen in der DITR-Datenbank der DIN Software GmbH, zu beziehen bei: Beuth-Verlag GmbH, 10772 Berlin.
2) Download unter: http://www.arbeitssicherheit.de/arbeitssicherheit/cms/website?id=/de/index/search.htm

3) Download unter: http://www.baua.de/de/Themen-von-A-Z/Gefahrstoffe.html?_nnn=true&_nnn=true
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3.2
Kontamination
Vorhandensein von Verschmutzungen

[DIN EN 1672-2:2005-07]

3.3
Reinigung
Entfernung von Verschmutzungen

[DIN EN 1672-2:2005-07]

3.4

reinigbar

so gestaltet und gebaut, dass die Verschmutzungen mit den empfohlenen Reinigungsverfahren entfernt
werden

[DIN EN 1672-2:2005-07]

3.5

Reinigungsmittel/

Reinigungsgerate

chemische und physikalische Mittel und Gerate, die dazu beitragen, Verschmutzungen zu entfernen

3.6
sauber
frei von Verschmutzung

3.7

Desinfektion

chemische und physikalische Verfahren zur Abtdtung von Mikroorganismen auf ein Niveau, das weder
gesundheitsschadlich ist noch die Qualitat der Lebensmittel beeintrachtigt

3.8
Desinfektionsmittel
chemische und physikalische Mittel, die dazu beitragen, eine Desinfektion zu erzielen

ANMERKUNG  Chemische Desinfektionsmittel gehéren zu den Bioziden und unterliegen somit dem Biozidgesetz. Eine
Ausnahme stellen die Handedesinfektionsmittel dar. Diese fallen unter das Arzneimittelgesetz.

3.9
Einwirkzeit
Zeit, die erforderlich ist, um Verschmutzungen zu entfernen oder eine Desinfektion zu erzielen

3.10
Mikroorganismen
Viren, Bakterien, Hefen, Schimmelpilze, Protozoen und Algen

3.1
Korrosion
Beeintrachtigung und Zerstérung von Werkstoffen durch duf3ere Einflisse

ANMERKUNG  AuRere Einfliisse sind z. B. Feuchte, oxidative Substanzen, UV-Strahlen, Salze, Séuren, Laugen und
Mikroorganismen.
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4 Anforderungen
4.1 Reinigungsverfahren

411 Allgemeines
Die Art der Reinigungsverfahren ist ganz auf die jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten, die Art der Produkte
und Prozesse abzustellen. Es wird unterschieden in Trocken- und Nassreinigung sowie sonstige

Reinigungsverfahren. Das Zusammenwirken der hauptsachlichen Einflussfaktoren kann im so genannten
Sinner'schen Kreis dargestellt werden (siehe Bild 1).

/1]

°C
g%

Legende

1  Temperatur

2 Zeit

3  Mechanik

4  Art und Konzentration des Reinigungsmittels sowie Menge der Reinigungsmittellésung

Bild 1 — Die fiir den Reinigungserfolg entscheidenden Parameter

Weitere Informationen Uber die Reinigung sind in Anhang B enthalten.

4.1.2 Trockenreinigung

Die Trockenreinigung von Oberflachen und Geraten erfolgt durch z.B. Fegen, Abtragen, Abspateln,
Absaugen, Abbursten, Abwischen. Die Trockenreinigung ist dann anzuwenden, wenn in Abhangigkeit von der
Art der Verschmutzung und der Menge eine Trockenreinigung ausreichend und zweckdienlich ist. Sie darf
auch als grobes Vorreinigungsverfahren vor einer Nassreinigung eingesetzt werden.

4.1.3 Nassreinigung

Unter Nassreinigung werden Verfahren zusammengefasst, in denen Wasser und/oder wassrige Lésungen
von Reinigungsmitteln eingesetzt werden. Je nach Art der Verschmutzungen, der Korrosionsbestandigkeit der
Werkstoffe und der Verfahren sind geeignete Reinigungsmittel zu wahlen. Im Anschluss an eine
Nassreinigung mit Reinigungsmitteln muss eine Nachspllung zur Entfernung von Reinigungsmittelresten
erfolgen. Das Schema einer Nassreinigung ist in Tabelle 1 enthalten.
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Tabelle 1 — Schema einer Nassreinigung

Vorspiilen Hauptreinigung Nachspiilen
erfolgt mit Wasser fur den erfolgt mit Wasser fir den erfolgt mit Wasser fir den
menschlichen Gebrauch gemaf menschlichen Gebrauch menschlichen Gebrauch oder
Trinkwasserverordnung oder, wo und/oder wassrigen Lésungen aufbereitetem Wasser von
hygienisch vertretbar, mit von Reinigungsmitteln, haufig Trinkwasserqualitat,
Prozesswasser (z. B. Stapel- mit mechanischer Unterstitzung | gegebenenfalls mit Zusatz von
wasser, Vorspulwasser, und erhdhter Temperatur?; die Entspannungsmitteln® und/oder
Nachspllwasser) zum Austrag Anwendung umfasst Spilen, mit erhdhter Temperatur
grober Reste von Lebensmitteln Abspritzen, Aussprihen,
oder anderer Verschmutzungen Einschaumen, Einlegen,

Absaugen usw.

@  Je nach Verschmutzungsgrad sind geeignete Temperaturen auszuwéhlen.
b Zusatz von Klarspulern bei Geschirrspilmaschinen.

Die Reinigungsmittelldsungen dirfen nach einmaliger Anwendung verworfen (verlorene Reinigung) oder unter
entsprechender Nachdosierung des Reinigungsmittels wieder verwendet werden. Neben der Reinigung von
Hand werden maschinelle Verfahren angewendet, wie z. B. Abspritzen, Einspriihen, Einschaumen, Auftragen
von Gelen und CIP-Verfahren (en: cleaning in place).

Abspritzen (unter Berlcksichtigung der Eignung von Maschinen und elektrischen Bauteilen (siehe BGR 111))
erfolgt haufig mit Druckgeraten unter Verwendung von Hochdruck (etwa 25 bar bis 120 bar) und Niederdruck
(< 25 bar). Mit steigendem Druck kénnen bei unsachgemafRer Handhabung Materialschdden sowie Aerosole
entstehen. Schmutzpartikel und Mikroorganismen kénnen Uber weite Entfernungen getragen werden und
deshalb ein Hygienerisiko darstellen. Diese Risiken sind durch die Beachtung der Parameter wie Spritz-
abstand, Spritzwinkel, Beschaffenheit der Dise und Wasservolumenstrom zu verringern.

Verfahren wie z. B. Schaum-, Sprih- und Gelverfahren sind fiir die Reinigung von Raumen, Vorrichtungen
und Geraten einsetzbar.

Fir Boden, insbesondere solche mit rutschfestem Belag, sind auch Verfahren mit rotierenden Birsten
einsetzbar.

CIP ist die Reinigung geschlossener Anlagen ohne Demontage der Anlage. CIP-Verfahren werden vorzugs-

weise in Betrieben mit verbundenen Tank- und Anlagensystemen eingesetzt, z. B. in milchwirtschaftlichen
Betrieben, Betrieben der Getrankeindustrie, Margarinefabriken.

4.1.4 Spezielle Reinigungsverfahren

Als spezielle Reinigungsverfahren sind alle Verfahren zu verstehen, bei denen Produkte wie Zucker, Ole,
Fette, Gase (Stickstoff, Druckluft), Dampf und mechanische Systeme (z. B. Molchsysteme) zur Entfernung
unerwilinschter Substanzen eingesetzt werden.

Diese Verfahren werden angewendet, wenn auf Trocken- und/oder Nassreinigung aus technologischen,
sensorischen und mikrobiologischen Griinden verzichtet werden muss.

4.2 Desinfektionsverfahren

4.21 Allgemeines
Die Desinfektionsverfahren sind ganz auf die jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten, die Art der Produkte

und Prozesse abzustellen. Desinfektionsverfahren werden nach Bedarf eingesetzt, z. B. taglich, wdchentlich
oder bei besonderen Anldssen. Man unterscheidet chemische, z. B. Sprihen, Wischen, Einschaumen,
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