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Vorwort  

Dieses Dokument  wurde vom Arbeitskreis NA057-02-01-11AK �Reinigung  und  Desinfektion� des Arbeits-
ausschusses NA057-02-01AA �Lebensmittelhygiene�  im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und  landwirt-
schaftliche Produkte (NAL) erarbeitet.  

Es wird auf  die Möglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte berühren kön-
nen.  DIN ist nicht dafür verantwortlich, einige oder alle  diesbezüglichen Patentrechte zu identifizieren. 

Aktuelle  Informationen zu diesem Dokument  können über  die Internetseiten von DIN (www.din.de)  durch eine 

Suche nach der Dokumentennummer  aufgerufen werden. 
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Einleitung 

Die Überprüfung einer wirksamen Reinigung  und  Desinfektion ist als  Eigenkontrollmaßnahme  zur Sicherstel-
lung  der Basishygiene ein wichtiges Instrument.  An  schwer zugängigen  Stellen  für die Probenahme, die mit  

den üblichen  Tupfer- oder Abklatschverfahren nicht überprüft  werden können,  besteht eine mikrobiologische 

Kontrolllücke.  Durch den Einsatz  eines definierten Spülverfahrens können diese nicht zugängigen  Flächen kon-
trolliert und  so diese Kontrolllücke  geschlossen werden. 

Dieses Dokument  beschreibt den Einsatz  von Spülverfahren in unterschiedlichen Bereichen der Lebensmittel-
herstellung und  in der Gastronomie/Gemeinschaftsverpflegung. 

Für Trinkwasserinstallationen gibt  es ebenfalls bestimmte Spülverfahren, die hier nicht eingeschlossen sind. 

Für einige Bereiche wie  die Clean-in-place-Verfahren (CIP�Verfahren) von Rohrleitungen  in der Molkerei und  

Brauerei gibt  es bereits Spülverfahren. Diese Verfahren dienen aber  vornehmlich dem Nachspülen  nach Durch-
führung von Reinigungsmaßnahmen  und  nicht der mikrobiologischen Kontrolle  der Reinigungs- und  Desinfek-
tionswirkung  auf  Oberflächen.  
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