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edingt durch die staatlichen MaRnahmen zur Einddimmung der Corona-Pandemie waren Gast-

statten, Biergdrten, Hotels, Kneipen, Bars, Bistros und Diskotheken {iber Wochen geschlossen.

Samtliche offentliche Festveranstaltungen wurden abgesagt. Die Wiederinbetriebnahme der
Schankanlagen stellt vor diesem Hintergrund eine besondere Herausforderung dar.

Der Deutsche Brauer-Bund, der als Dachverband der Brauwirtschaft den Themen Schankanlagenpflege
und Ausschankqualitit einen hohen Stellenwert beimisst, hat eine Ubersicht erstellt iiber notwen-
dige MaRnahmen zur Wiederinbetriebnahme von Getrankeschankanlagen vor Wiedereroffnung eines
Lokals. Die nachfolgenden Hinweise entsprechen dem aktuellen Wissensstand und ersetzen nicht die
Anleitungen der Hersteller von Gerdten und Anlagen.
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Bevor das erste Bier gezapft wird, muss die Schankanlage griindlich gereinigt werden. Hierbei
sind die Hinweise der Arbeitssicherheitsinformation 6.84 der BGN (,,Hygienischer Betrieb

von Getrankeschankanlagen” https://medien.bgn.de/catalogs/asi 6-84/pdf/complete.pdf)
zu beachten. Achtung: Im Zeitraum der Nichtbenutzung kann es zu hohem Keimwachstum
kommen, besonders wenn die Anlage unmittelbar nach Stilllegung nicht gereinigt wurde.

Bei einem langeren Stillstand der Getrankeschankanlage miissen nicht nur die Bierleitungen
gereinigt werden, sondern besonders auch der Zapfkopf und der Zapthahn. Diese miissen beim
Saubern zerlegt werden.

Es muss auf jeden Fall daran gedacht werden, rechtzeitig einen Schankanlagenreiniger zu
bestellen, da nach der Wiedererdffnung vorauszusehen ist, dass die kurzfristige Nachfrage
nach Serviceterminen der Schankanlagenfachbetriebe das Angebot {ibersteigen diirfte.

Anlagen zur Abgabe von alkoholfreien Getranken, besonders im Post-Mix-Bereich, miissen
unter Befolgung der Herstellerangaben gereinigt werden.

Fasser, die bereits vor der SchlieRung angestochen waren, diirfen auch keinen Fall nochmals
angezapft werden. Im Bier sind moglicherweise, besonders bei ausgeschalteter Kiihlung,
Keime gewachsen, welche die Schankanlage infizieren konnen. Zudem sollte dem Gast
grundsatzlich niemals Bier angeboten werden, welches bereits seine Qualitat verloren hat.

Die Bierkiihlung muss rechtzeitig wieder angeschaltet werden, damit die Fasser wenigstens
48 Stunden durchkiihlen kdnnen. Sind sie noch zu warm, kommt es zwangslédufig zu
Zapfstorungen.

Ebenso darf der Betrieb der Begleitkiihlung (falls vorhanden) nicht vergessen werden.
Der Fiillstand des Wassertanks und das Erreichen der notwendigen Betriebstemperatur sind
zu priifen.

Die Gla@sersplileinrichtungen sind vorbereitend zu sdubern: bei der Spiilmaschine vor allem
die Dichtungen, bei einem manuellen Gerat die Biirsten und das Innere der Topfe.

Die Gldserspiilmaschine mindestens einmal ohne Glédser laufen lassen, damit sie durch

die Temperatur desinfiziert und das alte, verbliebene Wasser ausgetauscht wird. Auch beim
manuellen Gerat muss Restwasser ausreichend entfernt werden, am besten durch langeres
Offnen des Wasserhahns bei angeschlossenem Zulaufschlauch.

Das alte, stagnierte Wasser in den Trinkwasserleitungen muss zuerst abgezapft werden,
bis wieder frisches Wasser kommt. Es konnten sich gesundheitsschadliche Keime wahrend
der Nichtbenutzung des Wassers in der Leitung gebildet haben.
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Fiir die Wartungsarbeiten und die gesetzlich vorgeschriebene regelmaRige sicherheitstechnische
Uberpriifung der Schankanlage wird grundsatzlich der Abschluss eines Vertrags mit einer Fachfirma
empfohlen. Dies erhoht die Lebensdauer der Anlage und tragt dazu bei, dass das frische Bier mit
guter Qualitdt aus der Leitung kommt.

In einigen Fallen konnen aber auch selbst kleinere Wartungs- und Priifungsaufgaben
libernommen werden, wie folgende Hinweise zeigen:

Die Temperatur des Kiihlraums muss regelmaRig iiberpriift werden, es diirfen keine
groReren Schwankungen als 1 bis 2° C auftreten.

Ebenfalls wichtig ist die Kontrolle des Wasserstandes und der Temperatur (zwischen 0 und
2° C) in der Begleitkiihlung.

Genauso notwendig ist die regelmiRige Uberpriifung der sichtbaren Schlauchverbindungen
von der Druckgasflasche bis zum Zapfkopf auf Undichtigkeiten. Zischt es irgendwo unge-
wohnlich? Schldgt das Gaswarngerat dfters im Voralarm an? Eine regelmaRige Priifung kann
Leben retten!

Die Kiihlmaschine muss immer sauber gehalten werden. Das spart Energie und schiitzt
vor hygienischen Problemen.
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Die Reinigung einer Getrankeschankanlage

Um die Qualitat des Bieres dauerhaft zu erhalten, ist eine regelmaRige Reinigung der Getrdnke-
schankanlage unerldsslich. Nur so wird eine gute Hygiene gewdhrleistet und damit auch der frische
Geschmack des Bieres.

Der Betreiber ist stets fiir die gute Hygiene der Schankanlage verantwortlich,
diese Verantwortung kann der Reiniger nicht ibernehmen.

V Der Zapfhahn muss taglich innen und aufRen mit einem Reinigungsball gesdaubert werden.

V Ebenso sind die Tropfbleche, die Mulde, die Thekenoberfldche und die Spiilbecken
inklusive der Biirsten zu reinigen.

V Auch der Zapfkopf und der Fassanschluss miissen bei jedem Fasswechsel mit Wasser
und Spezialbiirste oder einem Tuch gereinigt werden, eine anschlieRende Spriihdesinfektion
verhindert das Keimwachstum.

V Eine chemische Reinigung der Schankanlage alle 14 Tage reicht in den wenigsten Fallen
aus, mindestens eine wochentliche Reinigung sollte Standard sein.

V Auch der Getrankelagerraum gehort zur Schankanlage und sollte mindestens
einmal im Monat ausgewischt und ggf. desinfiziert werden.

Ein Vertrag mit dem Betrieb fiir Schankanlagenreinigung, der Art und Umfang
der Dienstleistung regelt, wird dringend empfohlen.
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Nur eine sachgerechte Lagerung der Bierfdsser fiihrt zu einer guten Qualitdt des ausgeschenkten
Bieres, deshalb sollten folgende Hinweise dringend beachtet werden:

Die Fasser miissen nach der Anlieferung mindestens 48 Stunden vorgekiihlt werden,
sonst kommt es mit hoher Wahrscheinlichkeit zu Zapfstorungen durch zu warmes Bier.

Die Fasser sind nach der Reihenfolge ihrer Anlieferung zu verbrauchen (Prinzip: firstin -
first out”), damit kein Bier im Keller alt wird.

Im Kiihlraum diirfen keine anderen Lebensmittel gelagert werden, damit keine Keime
tiber den Fassanschluss auf das Bier ibertragen werden.

Wenn die Anstichzeit des Bieres liber fiinf Tage liegt, dann ist der Wechsel auf kleinere
Fasser oder Flaschen zu {iberdenken.

Die Temperatur des Kiihlraumes sollte immer bei ca. 5° C konstant liegen.
Das muss regelmaRig (z. B. am digitalen Thermometer) iiberpriift werden.

Der einmal nach Brauereivorgaben korrekt eingestellte Betriebsdruck darf nicht mehr
eigenstandig verandert werden. Notfalls muss ein Fachmann bei der Einstellung zu Rate
gezogen werden.

T —
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Weiterfiihrende Informationen
Der ,Hygieneleitfaden Getrdnkeschankanlagen” des Deutschen Brauer-Bundes enthalt viele hilfreiche Tipps,
darunter auch ein Kapitel iiber Personalhygiene. Der Leitfaden ist kostenlos im Internet abrufbar:

https://bit.ly/2KBLBb3

Die DBB-Broschiire ,Vom Fass ins Glas” zeigt, wie Bier perfekt serviert wird:
https://bit.ly/2VZIDUh

Die wichtigsten Eckpunkte fiir die Grundreinigung einer Schankanlage werden in dieser Handreichung zusammengefasst:
https://bit.ly/2Y8TMnd

Videos

Wie werden Glaser richtig gere1n1gt wie w1rd Bier perfekt gezapft7 Unsere Kurzvideos auf Youtube:
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