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Merkblatt Uber die allgemeinen Grundséatze der Reinigung und Desinfektion

1 Rechtliche Grundlagen

Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Berithrung kommen, missen griindlich
gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig
erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht [Artikel 4 Absatz 2 in Verbindung mit Anhang Il, Kapitel V
Nummer 1 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene].

Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behandelt und in Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der
erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind (8 3 Verordnung tiber
Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln - LMHV).

2 Ziel

Ziel ist die Schaffung und der Erhalt eines guten Hygienestandards. Durch die kontinuierliche Reinigung und
Desinfektion von Raumlichkeiten, Anlagen, Geraten und Maschinen werden Verschmutzungen und Keime
entfernt. Die Reinigung und Desinfektion ist ein wesentlicher Bestandteil der Betriebshygiene.

3 Reinigungs- und Desinfektionsplan

Voraussetzung fur die Durchfuhrung einer sachgemafien Reinigung (folgend: R) und Desinfektion (folgend: D)
ist die Erstellung von konkreten, auf den Betrieb abgestimmten Reinigungs- und Desinfektionsplénen.
Die Art und Haufigkeit der Reinigung hdngen von den konkreten betrieblichen Gegebenheiten ab.

Im Reinigungs- und Desinfektionsplan wird festgelegt:

was,
wie,

womit

wie oft und

durch wen gereinigt werden soll.

Raum Gegenstand Maflnahme Mittel Haufigkeit Datum | Unterschrift
Kiche Schneidebrett R XXX nach Benutzung
D YYY taglich

Tabelle 1 Beispiel fir einen Reinigungs- und Desinfektionsplan

Neben den Reinigungsplanen sind auch beschreibende Arbeitsanweisungen zur Umsetzung der Reinigung
und Desinfektion sowie eine entsprechende Schulung der Mitarbeiter notwendig.

4  Reinigungsverfahren
Eine grundliche Reinigung entfernt Verschmutzungen und Keime. Sie ist Voraussetzung fir eine sich

gegebenenfalls anschlieBende Desinfektion (notwendig insbesondere bei Flachen und Geraten mit Kontakt zu
leicht verderblichen Lebensmitteln).
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Unter dem Oberbegriff Reinigung sind verschiedene Arten/Verfahren der Reinigung zusammengefasst, wie
zum Beispiel die Unterhaltsreinigung, die Grundreinigung beziehungsweise grindliche Sonderreinigung.

e  Unterhaltsreinigung:

» Erhalt der standigen Betriebsbereitschaft

» Bestandteil der taglichen Arbeit

» erforderlichenfalls auch nach Zwischenarbeitsschritten
e  Grundreinigung:

» grundliche Sonderreinigung, zum Beispiel monatlich

» hartnackige Ablagerungen mit speziellen Reinigungsmittel reinigen

» planmaliger Wechsel der Reinigungsmittel zur Vermeidung von Resistenzbildungen bei Keimen

» insbesondere auf schwer zugéngliche Ecken/Bereiche achten
4.1 Reinigungsmittel
Reinigungsmittel setzen die Oberflachenspannung des Wassers herab. Lebensmittelreste und Schmutz
kénnen dadurch besser geldst und entfernt werden. Die Wahl des geeigneten Reinigungsmittels (saure oder
alkalische) richtet sich nach dem Verschmutzungsgrad und der Verschmutzungsart (Fett / Stéarke / EiweiR).

Zum Reinigen muss Trinkwasser zur Verfligung stehen.

Die auf der Verpackung des Reinigungsmittels angegebenen Informationen zur Konzentration und
gegebenenfalls Anwendungstemperatur sowie Einwirkzeit sind zu beachten.

5 Desinfektionsverfahren

Im Gegensatz zu Schmutz sind Mikroorganismen mit bloiem Auge nicht zu erkennen. Optisch saubere
Flachen kénnen trotz Reinigung mit Mikroorganismen behaftet sein. Bei Kontakt von Lebensmitteln mit diesen
Flachen kann es zu einer Ubertragung der Keime auf das entsprechende Lebensmittel kommen.

Die Desinfektion dient daher der Beseitigung von Keimen zur Unterbrechung von Infektionsketten.
Eine regelméaRige Desinfektion ist nicht in jedem Lebensmittelbetrieb erforderlich. Inshesondere in Betrieben
mit leichtverderblichen Lebensmitteln kann sie jedoch zur Entfernung verbleibender Mikroorganismen

notwendig sein (zum Beispiel Schneidbretter gegebenenfalls taglich desinfizieren, Arbeitsflachen wochentlich).

Des Weiteren sind Desinfektionen anlassbezogen durchzufuhren, zum Beispiel beim Nachweis von
pathogenen Keimen.

5.1 Chemische Desinfektion

Ublicherweise wendet man eine chemische Desinfektion dort an, wo eine Hitzeanwendung nicht moglich ist
oder wo sie zur Zerstérung des Materials fihren wirde.

Die vom Hersteller angegebenen Einwirkzeiten, Anwendungstemperaturen und Konzentrationen sind zwingend
einzuhalten. Zum sachgerechten Einsatz von Desinfektionsmitteln gehort auch die strikte Beachtung der
Herstellerangaben zur Haltbarkeit und Art der Lagerung

Zur Vermeidung, dass sich Mikroorganismenstdmme mit einer Toleranz gegenliber bestimmten
Desinfektionsmitteln entwickeln, sollten diese von Zeit zu Zeit gewechselt werden.

5.2 Physikalische Desinfektion

Bei der HeiBwasserdesinfektion werden die Gegenstdnde (zum Beispiel Messer) fur mindestens zwei Minuten
in zirka 82 °C heil3es Wasser gelegt.

Bei Verwendung einer niedrigeren Temperatur kdnnen Keime uberleben. Um die Temperatur konstant bei
+ 82 °C zu halten, muss das Wasser bei der HeilBwasserdesinfektion laufend nacherhitzt und abhéngig vom
Verschmutzungsgrad von Zeit zu Zeit erneuert werden.
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Der Vorteil ist, dass es keine chemischen Rickstande hinterlasst. Der Nachteil ist, dass eventuell noch
vorhandene Produktreste verkrusten und gegebenenfalls noch vorhandene Keime somit schiitzen. Des
Weiteren ist nicht jedes Material hitzebestandig.

6 Reinigungs- und Desinfektionsablauf

Folgender Reinigungs- und Desinfektionsablauf ist zu empfehlen:

1. Entfernung aller Lebensmittel

2. Grobreinigung: mechanische Entfernung grobem Schmutz (zum Beispiel mit Besen oder Birste), bei
Abtrocknungen beziehungsweise festhaftenden Riickstdanden gegebenenfalls vorher in Wasser
einweichen

3. Reinigung: mit Wasser und gegebenenfalls Reinigungsmittelzusatz

4. Nachspulen: damit die Lebensmittel nicht durch Reinigungsmittelreste verunreinigt werden, mit
heilRem Wasser (mindestens 60 bis 65 °C) ermdglicht eine schnellere Abtrocknung

5. Trocknen: schnelles Abtrocknen wichtig, sonst kann eine erneute Keimvermehrung einsetzen

6. gegebenenfalls Desinfektion: mit einem geeigneten, fir den Lebensmittelbereich zugelassenen
Desinfektionsmittel, Einwirkzeit beachten

7. Abspiulen: Desinfektionsmittel nach erforderlicher Einwirkzeit sorgfaltig mit Trinkwasser abspiilen

Die Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmittel erfolgt grundsétzlich verschlossen und getrennt von
Lebensmitteln. Des Weiteren sollten Reinigungsmittel und Desinfektionsmittel in den Originalgebinden
verbleiben.

7 Kontrolle der Wirksamkeit von Reinigung und Desinfektion

Die Wirksamkeitskontrolle erfolgt in der Regel visuell nach Abschluss des Reinigungs- und Desinfektions-
prozesses und gegebenenfalls vor Aufnahme der Produktion. Eine Dokumentation der "Wirksamkeitskontrolle”
ist empfehlenswert und sollte per Unterschrift bestéatigt werden. Erganzend dazu sollten von privaten
Sachverstandigen stichprobenartig Abklatschproben oder Tupferproben genommen werden, um den
Reinigungserfolg und Desinfektionserfolg zu tberprufen.
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