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I 1. cEinleitung

Die stetige Verbesserung der hygienischen Situation beim Aus-
schank von Bier ist das erklarte Ziel des Arbeitskreises Schankan-
lagen im Deutschen Brauer-Bund e.V.

Das hier vorliegende Dokument wurde als Erganzung und
Vertiefung zu der Broschilre ,Gute Hygienepraxis und HACCP"
fir Brauereien erarbeitet.

Dieses Papier soll als anwendungsfreundliche Erganzung zur
Durchflihrung der guten Hygienepraxis beim Ausschank von Bier
dienen und behandelt alle wichtigen Themen von der Sauberkeit
im Fasskeller bis zur sachgerechten Reinigung der Schankan-
lage. Hierin verarbeitet und zusammengefasst sind aktuelle
Erkenntnisse und Erfahrungen zur Erzielung eines optimalen
hygienischen Ergebnisses.
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I 2.  Hygienische Voraussetzungen

Zur Erzielung einer bestandigen und hohen hygienischen
Qualitat muissen als Grundvoraussetzung die Raumlichkeiten
und Anlagen so konzipiert und angelegt werden, dass einer
Verkeimung vorgebeugt wird und die Reinigung leicht und
effektiv durchgefiihrt werden kann.

Im Folgenden werden die baulichen und anlagenspezifischen
Voraussetzungen, welche sich aus der europdischen Lebens-
mittelhygieneverordnung 852/2004 Anhang 1 und der DIN
6650-7 bei der Errichtung einer Getrankeschankanlage
ergeben, im Einzelnen erlautert.

2.1 Bauliche Richtige Hygiene beginnt bereits im Getrankelagerraum.
Voraus- Deshalb muss auch schon hier ein Trinkwasseranschluss
setzungen vorhanden sein und die Bdéden und Wande wasserundurch-
(Lagerraume, ldssig, leicht zu reinigen und bestandig gegen Reinigungs-
Leitungen, mittel sein. Des Weiteren sind FuBbdden mit einem zentralen

Thekenbereich) Abfluss und einem absteigenden Gefdlle dorthin zu versehen.
Vorrichtungen im Bodenablauf mussen das Eindringen von
Schadlingen in die Lagerraume verhindern. n

Es ist darauf zu achten, dass Leergut und Lebensmittel nicht in
einem Raum mit Vollgut zusammen aufbewahrt werden.

Alle begehbaren und nicht begehbaren Lagerraume sind sowohl
aus hygienischen, als auch aus Grinden der Arbeitssicherheit
ausreichend zu beleuchten.

6Beim Verlegen von Getrankeleitungen ist darauf zu achten,
dass diese ohne Knicke, Quetschungen und Sackbildungen
ausgelegt werden, im Bereich von Decken- und Wanddurch-
brichen sind schon bei der Planung Schutzrohre vorzusehen.
Das Eindringen von FlUssigkeiten durch Einfihrungséffnungen
muss durch entsprechende Vorkehrungen verhindert werden.
Es sollte selbstverstandlich sein, dass der Schanktisch, ein-
schlieBlich der Zapfstelle und der Spileinrichtung, aus ge-
eignetem Material besteht und leicht zu reinigen ist. Das Gleiche
gilt natdrlich auch flr die Getrankeleitungen.

AuBerst wichtig ist auch der Aufstellungsort der Zapfsaule. Die-
ser darf auf keinen Fall in der Nahe von Klchengeraten (z.B.
Friteusen) platziert werden, damit keine Fettspritzer oder
Klchendlnste Uber das Glas ins Bier gelangen kdnnen.

Fir die Glaserreinigung sind geeignete Spiuleinrichtungen zu
planen und einzurichten.

Zusatzlich ist ein separates Handwaschbecken in erreichbarer
Nahe vorzusehen.



2.2 Anlagen-
spezifische
Voraus-
setzungen

Alle Bau- und Anlagenteile missen so beschaffen sein, dass
eine Verschmutzung und insbesondere das Wachstum von
Mikroorganismen nicht zustande kommen kann. Dieses kann
erreicht werden, indem bei der Errichtung Vertiefungen,
Totraume, Spalten und raue Oberflaichen im Vorhinein
vermieden werden. Auch mussen alle bier-und
gasberihrenden Anschlussteile in Edelstahl ausgefihrt sein.
Fur die Dichtungen ist es unerlasslich, dass sie flr Lebensmittel
geeignet sind und den Betriebs- und Reinigungsbedingungen
dauerhaft standhalten.

Werden Dammungen eingesetzt, sind diese so zu instal-
lieren, dass sie keine Feuchtigkeit aufnehmen kénnen und kein
Wachstum von Mikroorganismen (z.B. Schimmelbildung)
beglnstigen.
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I 3.  Hygienischer Betrieb

Die Hygiene in jedem Gastronomiebetrieb setzt sich aus den
Bausteinen Lebensmittel-, Betriebs - und Personalhygiene
zusammen. Nur das llickenlose Zusammenspiel der Bausteine
fiuhrt zum Ziel einer unverfalschten, reinen und guten Produkt-

qualitat.
3.1 An- Armaturen
forderungen
beim Betrieb Dem Zapfkopf als Verbindungsteil vom KEG zur Bierleitung und

zur CO,-Versorgung kommt besondere Bedeutung zu.

Zur Aufrechterhaltung der Hygiene ist eine regelmaBige Reinig-
ung notwendig. Der Zapfkopf muss bei jedem Fasswechsel mit
Trinkwasser ausgespult und desinfiziert werden. Bei der
wochentlich stattfindenden Bierleitungsreinigung ist ein

Zerlegen des Zapfkopfes in seine Einzelteile notwendig. Diese
werden dann in einen Behalter mit speziellem Reiniger eingelegt
und mit einer Zapfkopfbirste gesaubert.

Vor der Montage sind alle Teile grindlich mit flieBendem Wasser ﬂ
abzuspulen und ggf. zu desinfizieren. Auf die O- Ringe ist dinn
und gleichmaBig geeignetes Hahnenfett aufzutragen. Schadhafte
Dichtungen sind auszutauschen.

Getrankelagerraum

Zur Erhaltung der Hygiene im Getrankelagerraum ist eine
wdchentliche Reinigung des gesamten Raumes notwendig.

Der Geruchsverschluss im Bodenablauf muss standig mit
Wasser geflllt sein, damit Gase und Schadlinge aus der
Kanalisation nicht in den Getréankelagerraum gelangen kdénnen.
Getrankereste, die bei einem Fasswechsel oder durch Leckagen
den Bierkuhlraum verschmutzen, sind sofort zu entfernen. So
wird die Entstehung der typischen sauren und dumpfen Keller-
geruche weitestgehend verhindert.

Weiterhin beglinstigen nicht entfernte Getrankereste auch bei
niedrigen Kellertemperaturen eine vermehrte Schimmel-
bildung.

Die Schimmelsporen werden durch die intensive Luftbewegung
der Raumkiihlung im gesamten Raum verteilt. Eine Ubertragung
auf Teile der Schankanlage ist somit uneingeschrankt méglich.
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Auslauftillen der Zapfhahne

Ein Durchspulen der Auslauftillen mit Wasser aus einem
Reinigungsball zum Betriebsende sowie vor und nach langeren
Zapfpausen  z.B. bei SchlieBungszeiten nach dem
Mittagsgeschaft ist zu empfehlen.

Dadurch kénnen Schaum und Bierreste nicht antrocknen und die
Liftungsbohrungen in den Zapfhahnen bleiben frei und
funktionsfahig. Durch diese MaBnahme wird beispielsweise
Insekten die Nahrungsgrundlage entzogen und somit einer
Ubertragung von unerwiinschten Verunreinigungen vorgebeugt.

Der Reinigungsball ist regelmaBig auf innere Verunreinigungen
zu Uberprifen.

Thekenabdeckung
Bedarfsgerechte Reinigungen kédnnen wahrend der Betriebszeit

mit Wasser und einem sauberen und geeigneten Reinigungstuch
durchgefuhrt werden.

Es ist darauf zu achten, dass Reinigungstiicher taglich gewechselt

werden, da eine Verkeimung stattfinden kann, die den
eigentlichen Zweck einer Reinigung nicht mehr ermdéglicht.

Die tagliche Hauptreinigung der Thekenabdeckung ist mit einem
speziellen Thekenputzmittel nach Betriebsschluss durch-
zufuhren.

Der Einsatz von geeigneten Reinigungsmitteln im
Tropfmuldenbereich eine schleichende Verstopfung und
Geruchsbildung.

Der Thekeninnenraum ist wéchentlich mit einem Desinfektions-
reiniger zu saubern. Bei dieser Reinigung ist das Durchsptlen
der Kondensatablaufe zu empfehlen.

Glaserspulbecken/ Glaserspulbirsten/ Glaserspllgerate

Glaserspulbecken, -birsten und -gerate sind bedarfsgerecht
mit Wasser und einem speziellen Reinigungsmittel mindestens
einmal taglich zu reinigen.

Abgenutzte Blrsten sind gegen Neue auszutauschen.

Bei der Auswahl des Spulmittels ist auf ein spezielles, nicht
schaumzerstdrendes Mittel zu achten, das im kalten und warmen
Wasser die volle Reinigungskraft erreicht.
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3.2 Personal-
hygiene

3.3 Bedarfs-
gegenstande

Zutrittsregelung

Der Thekenbereich, in welchem Getranke fir den Verzehr be-
reitgestellt werden, ist ausschlieBlich dem eingeteilten
Schankpersonal vorbehalten.

Aus hygienischen Grinden ist der Zutritt fir Gaste und Tiere
verboten.

Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebens-
mittel umgegangen wird, mussen ein hohes MaB an persdn-
licher Sauberkeit halten.

Hierzu zahlt besonders das regelmaBige Waschen und Desinfi-
zieren der Hande vor Arbeitsbeginn, vor und nach der Pause und
grundsatzlich nach jedem Toilettenbesuch. Zum Abtrocknen der
Hande sind immer Einmalhandticher zu verwenden.

Die Arbeitnehmer missen saubere und geeignete Arbeitskleid-
ung tragen.

Mitarbeiter, die an Krankheiten leiden die durch Lebensmittel
Ubertragen werden kdnnen, ist der Umgang mit Lebensmitteln
und das Betreten von sensiblen Bereichen zu untersagen.
Personen mit z.B. infizierten Wunden, Hautinfektionen oder
Hautverletzungen durfen nur mit entsprechendem Schutzver-
band (z.B. wasserdichtes Pflaster, Fingerling etc.) am Zapfhahn
stehen.

Das Tragen von Fingerschmuck sollte méglichst vermieden wer-
den.

Bedarfsgegenstiande sind Gegenstande die mit Lebensmittel in
Kontakt kommen kénnen. Dazu zahlen beispielsweise in der
Gastronomie Glaser und Geschirr, aber auch Teile der
Schankanlage wie Schlauche, Hahne, Zapfkdpfe und Fittinge.

Es ist gesetzlich geregelt, dass von Bedarfsgegenstanden bei
bestimmungsgemaBem und vorherzusehendem Gebrauch keine
gesundheitliche Gefahrdung ausgehen darf. Aus diesem Grund
mussen SchankgefaBe frei von Verunreinigungen,
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3.4 Reinigung
und
Desinfektion

mikrobiologischer Belastung, Beschadigungen, Reinigungs-
mittelresten und vor allem auch Scherben sein. Deswegen muss
beim handischen Spllen auch regelmaBig das Spilwasser
kontrolliert und mehrmals taglich ausgetauscht werden. Auch
beim Einsatz einer Glaserspilmaschine muss das Innere der
Maschine auf Sauberkeit Gberprift werden um die Wirksamkeit der
Reinigung zu gewahrleisten. In den Maschinen dlrfen
ausschlieBlich nur Glaser gereinigt werden, keine Kaffeetassen
oder anderes Geschirr. Zudem sollte regelmaBig die
Konzentration des Klarspilers und des Wasserentharters
Uberprift werden.

Bei allen Arten der Glasreinigung ist auf die Auswahl eines
speziellen, nicht schaumzerstérenden Spulmittels zu achten.
Hartnackige Verschmutzungen wie Lippenstiftreste missen
nochmals gesondert behandelt werden. Es darf auch beim
Abraumen nicht in die Glaser gefasst werden. Vor allem ist eine
Nachkontrolle der gereinigten GefaBe besonders wichtig, auch
um beschadigte GefaBe vor dem erneuten Beflillen aussortieren
und sofort entsorgen zu kdénnen.

Besondere Beachtung sollte man auch den Spulblrsten schenken.
Diese mussen selbstverstandlich an die Lange und Form des
Glases angepasst sein und sind ebenso regelmaBig mit einem
geeigneten Reinigungsmittel zu reinigen. Bei starken Abnutz-
ungserscheinungen muissen die Blrsten ersetzt werden.

Wichtig ist auch die sachgerechte Aufbewahrung der Schank-
gefaBe. Es nltzt die ordentlichste Reinigung nichts, wenn die
Glaser nachher Kichendlnsten, Frittierfett, Rauch oder Staub
ausgesetzt sind. Zudem sollte nie der Fehler begangen werden,
die Glaser innen mit einem Lappen oder Handtuch zu polieren, da
sich Schmutz oder Flusen an der Innenwand absetzen kénnen,
die zu einer schnellen Entbindung von Kohlensdure flihren.
Beim Zapfen, Servieren oder Abtragen ist darauf zu achten,
dass die SchankgefaBBe nur im unteren Bereich angefasst
werden.

Reinigen und Desinfizieren bedeutet, Verschmutzungen zu
entfernen und Keimwachstum zu hemmen, so dass aus der
Schankanlage ein hygienisch einwandfreies Bier gezapft werden
kann. Verunreinigungen fuhren zu einer negativen Beeinflus-
sung fur Getranke, Bauteile und Anlagen.

Die europadische Lebensmittelhygieneverordnung fordert
deshalb, dass Reinigungs- und Desinfektionsverfahren so haufig
erfolgen missen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.
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Reinigung des Umfeldes:

In der Kulhlzelle und dem Fassvorkihler muss regelmaBig eine
Grundreinigung durchgeflihrt werden. Dabei sind der Boden, die
Wande und die Decke nass zu reinigen und von Getrankeresten
zu befreien.

Bei Schankanlagen, die mit erhdhter Lagertemperatur
arbeiten (sog. ,temperierte Lagerung") besteht eine gréBere
Gefahr der Schimmelbildung. Hier muss die Reinigung des
Umfeldes haufiger durchgefliihrt werden. Unter normalen
Umstanden hat sich eine Grundreinigung mit Desinfektion im
monatlichen Rhythmus als sinnvoll erwiesen.

Schankanlage

Es ist heute Stand der Technik, mindestens alle 7 Tage zu
reinigen, wie es auch in der DIN 6650 Teil 6 normiert ist. Die
regelmaBige Reinigung der Getrankeschankanlage umfasst den
Zapfkopf, die Getrankeleitungen die Zapfarmatur und sonstige
Einbauten.

Tabelle 1 - Reinigungs- und Desinfektionsintervalle

. Reinigungs- und
Getrar_mke_gruppea Desinfektionsintervalle
Beispiele Tage
Fruchtsaft; Fruchtnektar; Fruchtgetrank 1
alkoholfreies Bier 1 bis 7
Bier 7
Wein; kohlensdurehaltiges, alkoholfreies Erfrischungsgetrank 7 bis 14
Grundstoff, Spirituosen 30 bis 90
Wasser 90 bis 180
2 Bei Mischgetranken richtet sich das Reinigungsintervall nach der kirzeren Frist der Einzelkomponente.

(Tabelle nach DIN 6650-6 Getrédnkeschankanlagen — Teil 6: Anforderungen
an Reinigung und Desinfektion)

Um eine ausreichende Sauberkeit und Keimfreiheit bei der
Schankanlagenreinigung zu erzielen, sind nur die chemisch
oder chemisch-mechanischen Reinigungsmethoden zielfihrend.
Diese kdnnen, je nach Anlagen- bzw. Geratetyp, als Stand-
oder Umlaufreinigung ausgeflihrt werden. Ein Verfahren nur mit
Wasser und Schwammballchen beseitigt keine Verkeimung.

Zusatzlich muss bei jeder Reinigung noch der Zapfkopf und der
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Hahn zerlegt und mit einer Blrste gereinigt werden. Dieses ist
wichtig, um die Schankanlage komplett sauber zu halten und
der zusatzliche Aufwand ist nur sehr gering.

Anforderungen an Reinigungsgerate/ Reinigungsanlagen

Anstatt einen gewerblichen Reiniger zu beauftragen, gibt es fur
den Gastronomen auch die Mdglichkeit seine Schankanlage
mittels Reinigungsgeraten selbsttatig und eigenverantwortlich
Zu reinigen.

Im Vordergrund bei diesen Geraten stehen selbstverstandlich
die einfache Bedienbarkeit und die Effizienz, genauso wie die
Resistenz gegen den dauerhaften Reinigungsmitteleinsatz. Sie
mussen auch selbst leicht zu sdubern sein, damit nicht aus dem
Gerat ungewollt die Keime in die Schankanlage gelangen.

Es ist darauf zu achten, dass der Hersteller eine Bedienungs-
anleitung mitliefert. Diese muss Hinweise zur Inbetriebnahme,
Wartung, Inspektion, Uberpriifung der Funktionsfahigkeit und
Ahnliches enthalten.

Ebenso sollten Empfehlungen fir den sachgerechten Einsatz von
Reinigungsmitteln und Dosierangaben beigefugt sein.

Anforderungen an Reinigungshilfsmittel:

e Reinigungshilfsmittel wie Schwammkugeln, Bdursten,
Reinigungstiicher und Zapfhahnreinigungsball u.a sind
trocken und an sauberen Orten aufzubewahren.

e Die Schwammballchen dlirfen nur einmal benutzt werden,
da sich in den Poren der Kugeln Mikroorganismen sammeln.
Bei mehrfacher Verwendung kann es zur Rekontamination
in der Schankanlage kommen. Die Schwammkugel muss
deutlich gréBer sein als der Leitungsquerschnitt und wird
mit Druck durch die Leitung gepresst. Dabei soll sie zuvor
chemisch angeldéste anhaftende Beléage und Mikroorgan-
ismen von den Leitungswanden abreiben.
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3.5 Wartung

Es missen passende Reinigungsblrsten beispielsweise flr
Zapfkopf oder Zapfhahn eingesetzt werden. Diese sind
regelmaBig zu reinigen. Wichtig ist die Abtrocknung nach
dem Einsatz. Ungeeignet sind Reinigungsbirsten mit
Holzgriffen.

Flr verschiedene Bereiche (Theke, Kliche, Boden etc.) sind
verschiedene Reinigungstlicher (ggf. auch Papier) zu
verwenden. Reinigungs- und Trockentlcher sind
mindestens taglich zu wechseln.

Der Zapfhahn-Reinigungsball ist auf Sauberkeit zu
kontrollieren und regelmaBig zu ersetzen.

Anforderungen an Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen die Ober-

flachen von Bauteilen und Leitungen nicht angreifen.

Nur geeignete Reinigungsmittel (sauer bzw. alkalisch),

keine chlorhaltigen Mittel.

Das Getrank darf nicht beeinflusst werden.

Dokumentation der Reinigung

Siehe Kapitel 4 ,HACCP"

Neben der hygienischen Errichtung und dem Betrieb der
Schankanlage ist der regelmaBigen Wartung und Instandhaltung
der Anlage besondere Beachtung zu schenken.

Umfeld:

Zum Umfeld der Anlage ist neben dem Aufstellungsort der Fasser
(Kihlraum, Fassvorkihler) auch der Leergutraum und der Ort
der CO:-Flaschen sowie die Theke zu zdhlen. Eine stadndige
Kontrolle der Kiihlraumtemperatur ist zwingend erforderlich. Die
korrekte Funktion der Kihlanlage sichert eine gleichbleibende
Temperatur im Lagerraum.

Der Verdampfer der Kalteanlage ist zu saubern, das erhalt die
Leistung der Kihlmaschine und verhindert die Schimmelbildung
im Kihlraum. Der Abfluss des Tauwassers aus dem Verdampfer
ist ebenfalls regelmaBig zu reinigen.

Begleitklihlung:

Das

Begleitklihlgerat muss genauso wie die Kuhlanlage

regelmaBig gereinigt werden. Dabei ist der Verflissiger von
Staub zu befreien. Dies stellt eine einwandfreie Funktion und
ausreichende Leistung, besonders in den warmen Sommer-
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monaten sicher. Es ist sicherzustellen, dass der Wasserstand
des Begleitklhlers, die Temperatur des Wasserbades sowie die
RUhrwerksmotorpumpe in Ordnung ist.

Das Wasser der Begleitklhlung sollte regelmaBig (Empfehlung
1x jahrlich) gewechselt werden. Geeignete Zusatzmittel gegen
Veralgung kdnnen dem Wasser beigemischt werden.

Bauteile der Schankanlage:

Zapfképfe: Die Zapfkopfe sind neben der regelmaBigen
Reinigung auch auf Verschlei3 zu Uberpriifen. Ein Austausch der
Dichtungen und der Ruckschlagsicherungen (Lippenventile) ist
wichtig und unerlasslich fir ihre einwandfreie Funktion.

Anstichleitungen: In der Regel bestehen die Anstichleitungen
(Leitung zwischen Zapfkopf und Python) wegen der besseren
Handhabung aus weicherem Kunststoffmaterial. Diese Schlauche
sind bei Verfarbung durch neue zu ersetzen. Sind die Schlauche
der Hinterdruckgasleitung durch z.B. schadhafte Lippenventile
verschmutzt missen sie ebenfalls ersetzt werden.

Schlauchtillen: Die herkdmmliche Dichtungstechnik zwischen

Schlauchtille und Schlauch lasst keine spaltfreie Verbindung

zu, weswegen sie kontrolliert und ggf. erneuert werden sollte.

Dabei sind &altere Schlauchtillen gegen neuere aus Edelstahl zu
ersetzen. Die Klemmen sollten als Edelstahl Einohr - Klemmen
ausgefuhrt sein.

Pythonsystem: Eine regelmafBige Kontrolle des Schlauchblindels
(Python) auf Schwitzwasser ist durchzufihren. Durch die
Bildung von Schwitzwasser verliert die Python ihre Dammung
und es besteht eine erhdhte Gefahr der Schimmelbildung in
diesem Bereich.

Zapfhdhne: Die Zapfhahne sind die am haufigsten bewegten
Bauteile in der Schankanlage und unterliegen einem VerschleiB.
Bei der Reinigung sind die Einzelteile einer Sichtprifung zu
unterziehen und schadhafte Teile oder Dichtungen aus-
zutauschen.

Glaserreinigung: Auch die Bursten, die fur die Glaserreinigung
eingesetzt werden, unterliegen einem gewissen VerschleiB3. Bei
der Reinigung werden die Bursten / das Glaserspllgerat geprift
und ggf. ersetzt. Spllmaschinen sind nach Herstellerangaben
zu warten. Hierzu empfiehlt sich ein Wartungsvertrag, da nur in
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den seltensten Fallen eine Wartung durch den Betreiber selbst
durchgeflhrt werden kann.

Ebenso ist darauf zu achten, dass Regenerationsintervalle der
Wasserenthartung eingehalten werden, da sonst Fremdgerlche
vom Splilwasser auf die Glaser Gbertragen werden kénnen.




I ¢ HAcCCP

Um die Gefahrdung des Gastes zu minimieren, schreibt die
europdische Lebensmittelhygieneverordnung eine Durch-
fihrung des HACCP-Systems vor. Es umfasst eine Reihe von
Bedingungen, die wahrend des gesamten Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebszyklus eingehalten werden
missen, um - im Zuge einer Gefahrenanalyse - diejenigen
Punkte identifizieren zu koénnen, an denen es moéglich und
notwendig ist, eine Gefahr fir den Menschen durch
Lebensmittel unter Kontrolle zu bringen.

Fur sehr kleine Unternehmen ist es aber mdglich, Verfahren
durchzufiihren, die auf HACCP-Grundsatzen beruhen, wie
beispielsweise die Anwendung von Leitlinien fur die gute
Hygienepraxis, die von einigen Branchen in Zusammenarbeit
mit den Behdrden herausgegeben wurden.

Die Gefahrdung des Gastes durch ein Getrank aus der
Schankanlage ist aber relativ gering. Ein denkbarer Fall waren
Reinigungsmittelreste, die ins Glas des Kunden gelangen. Um
das zu verhindern, durfen Reinigungsmittel auf keinen Fall in
SchankgefaBen oder Getrankeflaschen angesetzt, ausgemischt

und aufbewahrt werden.

Damit nicht wahrend der Reinigung aus Versehen gezapft
werden kann, ist die Schankanlage mit einem Warnschild
wahrend des Vorgangs zu versehen und ggf. der Bereich um die
Zapfhahne ausreichend abzusperren.

Eine Nachkontrolle des Aussplilwassers nach einer chemischen
Reinigung (z.B. mit einem pH-Streifen) sollte durch den
Reiniger erfolgen

Im Interesse der Minimierung des Haftungsrisikos ist die
Aufzeichnung einer jeden Reinigung zu empfehlen. Als Vorlage
hierfir kann die ,Schankanlagen Dokumentation® des
Deutschen Brauer-Bundes e.V. dienen.

Als weiteres Risiko kommt noch die Gefahrdung durch Scherben
im Glas in Betracht. Aus diesem Grund sind zu Bruch gegangene
Glaser sofort zu entfernen. Wenn ein Schankgefa3 beim Spulen
zerbrochen ist, muss das Spulwasser komplett abgelassen
werden. Auch die Spulbirsten sind danach auf Scherben zu
kontrollieren. Das gilt auch beim Einsatz eines manuellen
Glaserspulgerates.
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_ 5. Schulung / Unterweisung / Belehrung

Die Lebensmittelhygieneverordnung schreibt eine Unterweisung
der Mitarbeiter vor. Die Unterweisung sollte vor Aufnahme der
Tatigkeit und wiederkehrend 1 x pro Jahr durchgefihrt werden.
Ein Beispiel flir modgliche Inhalte sind auf Seite 46 der
Schankanlagen-Dokumentation des Deutschen Brauer-Bundes
e.V. zu finden. Diese Unterweisung ist schriftlich zu
dokumentieren.

6. Dokumente

Wie in jedem Lebensmittelbetrieb mussen auch in der
Gastronomie Aufzeichnungen gefiuihrt werden. Flr den Betrieb
einer Schankanlage ist die Dokumentation aber nicht sehr

umfangreich.
:

Zwingend vorgeschrieben ist die schriftliche Bestatigung einer
Unterweisung der Angestellten durch den Arbeitgeber Uber den
Bereich der Anwendung der Guten Hygienepraxis. Dieses ist in
der europaischen Lebensmittelhygieneverordnung in Anhang II,
Kapitel XII gesetzlich festgelegt worden.

Die Aufzeichnung sollte den Inhalt der Schulung wiedergeben
und die Unterschrift des Unterwiesenen mit Datum bestatigen.
Die Unterweisung in Produkt- und Betriebshygiene sollte einmal
jahrlich durchgefihrt werden. Dieser Leitfaden kann hierbei als
Hilfe dienen.

Weiterhin wird aus Grinden der Rechtsicherheit dringend die
Dokumentation der Schankanlagenreinigung durch den Betreiber
oder den gewerblichen Reiniger empfohlen. Zum einen dient

die Aufzeichnung als Erinnerungshilfe an die letzte Durchflihrung
und zum anderen sichert sie den Prozess Uber die Kontrolle auf
Reinigungsmittelreste. Zudem erleichtert eine Dokumentation auch
die Beweisfihrung in rechtlichen Verfahren.
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Reinigungsplan

WAS ? WIE ? WANN ? WER ?
Mit Trinkwasser
Zapfhahn (innen ausspiilen Mindestens taglich, |Betreiber
und auBlen) Reinigungsball nach Betriebs-
Auslauftille einsetzen Mit schluss und vor
(innen und auBen) Desinfektionsmittel Betriebsbeginn
einspriihen
Schanktisch Trinkwasser mit Mindestens taglich |Betreiber
speziellem
Reinigungsmittel
Glaserspulbirsten | Trinkwasser mit Bei jedem Fass- Betreiber
u. Glaserspulgerat | speziellem wechsel
Reinigungsmittel
Zapfkopf (innen Mit Trinkwasser Bei jedem Betreiber
und auBen) spiilen und mit Wiederanschluss oder Schank-
Desinfektions- des Fasses, anlagen -
mittel einsprithen insbesondere reiniger
nach der
Leitungsreinigung
Zapfhahn Trinkwasser, Wochentlich Betreiber
(innen und auBen), | Zapfhahnbirste, oder Schank-
Zapfkopf geeignetes anlagen-
(innen und auBen)| Reinigungs- und reiniger
Desinfektionmittel
Bierleitung Chemisch oder Mindestens Betreiber
chemisch- wdchentlich oder Schank-
mechanisch anlagen-
reiniger
Getrankelager- So, dass die Raume und die Einbauten Betreiber

raum:
Bierkeller,
Fassvorkithler,
Kihlzelle,
Thekeneinschub

stets in einem hygienisch einwandfreien

Zustand sind.

Insbesondere miissen Bier- und
Getrankereste entfernt werden, um
einer Schimmelbildung vorzubeugen




Checkliste: Vor Betriebsbeginn
Heute schon
erledigt? [J ,Nachtwachter" aus den Leitungen entfernen
[0 Die Getranke aus allen Leitungen sensorisch
kontrollieren (Tribung, Geschmack, Geruch, Temperatur,
Kohlen- saure)
Wahrend des Betriebs

[0 Glaser mit Spezial-Glaserreiniger reinigen)

[0 Zzapfkopf und Fitting bei jedem Fasswechsel mit Frisch-
wasser und spezieller Blrste reinigen

[0 Theke reinigen

Nach Betriebsschluss
[0 Theke und Tropfmulde reinigen

[0 Zzapfhahnauslauf mit Reinigungsball und flieBendem
Wasser reinigen

[0 Gléaserspllbilrsten mit Spezialreinigungsmittel reinigen und
trocken legen

[0 Gléaserspllbecken reinigen
[ Gléaserspllgerat zerlegen, reinigen und desinfizieren

[0 Benutze Reinigungstiicher gegen frische tauschen
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_ 7. Quellen, Links, weiterfiihrende Literatur

7.1 Quellen:
DIN 6650-6 Getrankeschankanlagen - Teil 6:
Reinigungsanforderungen
DGUV Regel 110-007 - Errichtung und
Betrieb von Getrankeschankanlagen
ASI 6.84 - Hygienischer Betrieb von
Getrankeschankanlagen
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
7.2 Links:
www.brauer-bund.de
www.bgn.de
www.beuth.de
7.3 Weiter-
flihrende
Literatur: Leitfaden Getrankeschankanlagen, Deutscher Brauer-

Bund e.V.

Gute Hygienepraxis und HACCP des Deutschen Brauer-
Bundes e.V.

Schankanlagendokumentation des Deutschen Brauer-
Bundes e.V.
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