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Die vorliegende Arbeitssicherheitsinformation (ASI) konzentriert sich auf wesentliche
Punkte einzelner Vorschriften und Regeln. Sie nennt aus diesem Grund nicht alle im
einzelnen erforderlichen MaBnahmen. Seit Erscheinen dieser ASI konnen sich der Stand
der Technik und Rechtsgrundlagen gedndert haben.

Die ASI wurde sorgfaltig erstellt. Dies befreit jedoch nicht von der Pflicht und Verantwor-
tung, die Angaben auf Vollstandigkeit, Aktualitat und Richtigkeit zu tiberpriifen.
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In dieser ASI wurde auf geschlechterneutrale Sprache geachtet. In Ausnahmefallen bezie-

hen sich die Personenbezeichnungen gleichermafien auf Frauen und Madnner, auch wenn
dies in der Schreibweise nicht zum Ausdruck kommt.
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1.  Einleitung

Diese Arbeitssicherheitsinformation (ASI)
gibt Ihnen Hinweise fiir den hygienischen
Betrieb, die Reinigung und die Desinfektion
von Getrankeschankanlagen fiir:

e Bierund Wein,

e alkoholfreie Erfrischungsgetranke wie
z. B. Orangen-, Zitronenlimonade oder
Cola-Getrénke,

e Sifte und Nektare,

e Milch,

e Wasser (mit und ohne CO)).

Nach den lebensmittelrechtlichen Vorschrif-

ten miissen Sie Getrankeschankanlagen so

betreiben, dass die mit der Anlage in Beriih-
rung kommenden Getranke und Getranke-

grundstoffe nicht nachteilig beeinflusst wer-

den konnen. Nachteilige Beeinflussungen
sind z. B. Mikroorganismen, Verunreinigun-
gen, Gerliche, stark schwankende Tempera-
turen oder Witterungseinfliisse.

Neben baulichen und anlagentechnischen
Voraussetzungen miissen zur Gewdhrleis-
tung dieser guten Lebensmittelhygienepra-
xis Getrankeschankanlagen regelmafiig ge-
reinigt und desinfiziert werden. Bei der
Reinigung und Desinfektion von Getranke-
schankanlagen konnen Gefdhrdungen auf-
treten, die Sie erkennen und abwenden
mussen.

Diese ASI gibt Ihnen Hinweise und Tipps,
die Sie benotigen, um den geforderten hy-
gienischen Betrieb Ihrer Getrankeschank-
anlage und eine optimale Getrankequalitat
zu gewdhrleisten. Anforderungen an den si-
cheren Betrieb von Getrankeschankanlagen
sind den einschlagigen Regelungen (siehe
Kapitel 5) sowie der Arbeitssicherheitsinfor-
mationen ,,Sicherer Betrieb von Getranke-
schankanlagen® (ASI 6.80) zu entnehmen.
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2. Verunreinigungen einer Getrinkeschankanlage

Mikroorganismen

Bestimmte Mikroorganismen (Keime) sind
bei einigen Getranken gewollter Bestand-
teil (z. B. Hefen in naturtriiben Bieren). In
den meisten Fallen sind Keime (z. B. Milch-
sdure-, Essigsdurebakterien, Fremdhefen
Schimmelpilze, Pseudomonaden) jedoch
unerwiinscht, da sie schnell zum Verderb
von Getrdanken fiihren konnen.

Mikroorganismen befinden sich praktisch
iberall und gelangen bspw. beim Anschlie-
Ben des Getranke- oder Grundstoffbehalters
oder beim Offnen des Zapfhahnes in die An-
lage. Die Keime vermehren sich und bilden
Beldge in der Anlage. Diese Keime und ihre
Stoffwechselprodukte fiihren zu Triibungen
im Getrdnk und verdandern dessen Ge-
schmack.

Das Triilbwerden eines Getrankes wird fast
immer durch Keime aus einer schlecht ge-
reinigten Getrankeschankanlage verursacht.

Schon eine leichte Triibung (bei einem
normalerweise klaren Getrénk) oder ge-
schmackliche Abweichungen sind ein deut-
licher Hinweis auf mangelnde Hygiene.

So ein Getrdnk entspricht nicht mehr den
hohen Qualitatsstandards der Getrankeher-
steller und darf nicht mehr abgegeben wer-
den.

Andere Verunreinigungen

Neben den Mikroorganismen beeinflussen
noch Ablagerungen aus Hopfenbestand-
teilen, kristalline Ablagerungen (z. B. Bier-
oder Weinstein) sowie Getrankereste die Hy-
giene. Hopfenharze lagern sich in Leitungen
an. Man erkennt dies an einer gelben bis
braunen Verfarbung in der Getrankeleitung.
Solche Beldge erschweren das Reinigen der
Anlage und begiinstigen die Ansiedelung
und das Wachstum von Mikroorganismen.
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3. Hygienische Voraussetzungen

3.1  Allgemeines

Bauliche und anlagenspezifische Vorausset-
zungen zur Erzielung einer hohen hygieni-
schen Qualitat sind, dass

e die Raume mit angeschlossenen Ge-
tranke- und Grundstoffbehaltern den le-
bensmittelrechtlichen Vorschriften ent-
sprechend errichtet sind, z. B. miissen
FuBbdden wasserundurchldssig und
leicht zu reinigen sein,

e ein leicht erreichbarer Wasseranschluss
vorhanden ist.

In den Rdumen mit angeschlossenen Ge-
tranke- und Grundstoffbehaltern diirfen kei-
ne offenen Lebensmittel gelagert werden.

3.2 Personalhygiene

Zur Verhinderung der Ubertragung von Mik-
roorganismen und Krankheitserregern von

dem Schankpersonal auf die Getranke, ist

das Personal regelmadfiig zur Lebensmittel-
und Personalhygiene zu unterweisen.

Folgendes istimmer zu beachten:

e Hande sind regelméaBig mit Seife zu
waschen und ggf. zu desinfizieren (z. B.
vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toilet-
tenbesuch, nach Pausen).

e Esistsaubere Arbeitskleidung zu
tragen.

e Esdarf nicht mit unbedeckten Wunden
gearbeitet werden.

3.3 Bedarfsgegenstdnde fiir Lebensmit-
tel

Gegenstdnde, die mit Lebensmitteln in Kon-
takt kommen, nennt man Bedarfsgegen-
stande. Dazu gehoren z. B. Schankgefafie
(Glaser), Getrankeleitungen, Zapfarmatu-
ren und Behélteranschlussteile (Zapfkdpfe,
Steckverbindungen, Bag-in-Box). Bedarfs-
gegenstdnde missen fiir die Verwendung
geeignet sein und es darfvon ihnen keine
gesundheitliche Gefahrdung ausgehen.

Insbesondere bei dlteren Getrankeschank-
anlagen sind in getrankeberiihrenden Be-
reichen beschichtete Messingbauteile zu
finden. Als hdufigste Beispiele seien hier
Bierschankhdhne und Schlauchtiillen ge-
nannt. Bei diesen Bauteilen l6sen sich viel-
fach die Beschichtungen und verunreinigen
das Getrank. Kommt das Getrank dann in di-
rekten Kontakt mit Messing, kann dies zu
hohen Bleikonzentrationen fiihren. Verzich-
ten Sie deshalb auf Bauteile, die im getran-
keberiihrenden Bereich aus beschichtetem
Messing bestehen und ersetzen Sie diese
durch Bauteile aus Edelstahl oder lebens-
mittelechtem Kunststoff.

SchankgefdfRe miissen sauber sein und diir-
fen keine Beschddigungen aufweisen.

Tipp:
Bewahren Sie die Schankgefafle in sau-
beren und geschlossenen Schranken

auf.

Unterweisen Sie lhr Personal zum Thema
Lebensmittel- und Personalhygiene!




Vorteile von Bauteilen mit SK-Kennzeich-
nung:

Die SK-Kennzeichnung (Abb. 1) ist ein frei-
williges Qualitdts- und Sicherheitszeichen.
Es genief3t hohe nationale sowie internati-
onale Anerkennung. Mit der SK-Kennzeich-
nung kénnen Hersteller von Bauteilen und
Errichter von Getrankeschankanlagen do-
kumentieren, dass die Produkte nach den
einschldgigen Normen und Spezifikationen
bzw. ,guter Ingenieurspraxis“ gebaut sind
und dem Stand der Technik entsprechen.
Dies beinhaltet auch die Einhaltung der hy-
gienischen Anforderungen (z. B. Werkstof-
fe sind lebensmittelrechtlich unbedenklich,
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Bauteile sind reinigungsfahig) und der prak-
tikablen Handhabung.

Hinweis: Wenn Sie Bauteile ohne SK-Kenn-
zeichnung verwenden, miissen fiir die Uber-
priifung der Getrankeschankanlage entspre-
chende Herstellerbescheinigungen (z. B.
Konformitatserklarung, Bestdtigung der le-
bensmittelrechtlichen Unbedenklichkeit)
vor Ort vorliegen.

lhr Vorteil:
Bauteilen mit SK-Kennzeichnung!

Abb. 1: Bauteil mit SK-Kennzeichnung
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4. Reinigung und Desinfektion

Reinigen und Desinfizieren bedeutet, dass
alle Verunreinigungen, die Getrénke, Grund-
stoffe, Bauteile und Anlagen nachteilig be-
einflussen kdénnen, einschliefllich Getranke-
und Grundstoffreste, Mikroorganismen und
deren Stoffwechselprodukte entfernt bzw.
abgetotet werden.

41  Was, wann und wie oft ist zu reini-
gen?

Damit aus der Getrdnkeschankanlage ein
hygienisch einwandfreies Getrank gezapft
werden kann, muss diese regelmaBig gerei-
nigt und desinfiziert werden.

Besonders kritische Bereiche sind die mit
dem Getrank und der Luft oder den Handen
des Bedieners in Beriihrung kommende Tei-
le. Daher ist folgendes zu beachten:

a) Der Zapfhahn inkl. Luftbohrung und
die Auslauftiille sind mit Hilfe eines
Reinigungsballs (Abb. 2) regelmaBig
mit sauberem Trinkwasser zu spiilen
und idealerweise mit geeigneten Mit-
teln zu desinfizieren (vor Betriebsbe-
ginn, vor langeren Pausen und nach
Betriebsende). Achten Sie darauf, dass
der Reinigungsball nach Benutzung
vollstédndig leerlaufen und trocknen
kann. Verwenden Sie vorzugsweise
transparente Reinigungsballe (Abb. 2),
um eventuelle Verschmutzungen erken-
nen zu konnen. Auch andere Hilfsmittel
zur Reinigung (Tiicher, Birsten etc.)
missen in einwandfreiem, sauberem
Zustand sein.

Bitte fiihren Sie alle Arbeiten nur mit griind-
lich gewaschenen Handen durch.

Abb. 2: Spiilen des Hahnauslaufes und der
Luftbohrung mittels Reinigungsball

b) DerAnschlussbereich der Getranke-
und Grundstoffbehélter (Zapfkopf,
Steckverbindung, Fitting am Behalter)
ist vor jedem Anschluss eines Behalters
zu reinigen und idealerweise zu desinfi-
zieren (Abb. 3, 4). Denken Sie dabei an
die Sauberkeit Ihrer Hdnde. Zur Reini-
gung des Zapfkopfes mittels Zapfkopf-
dusche wird ein Wasseranschluss be-
notigt.

Achtung: Desinfizierte Zapfkopfe und
Steckverbindungen sind erst nach Ver-
dunsten des Desinfektionsmittels an-
zuschlieBen!
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Abb. 3: links: kritischer Bereich (Anschluss des Zapfkopfs an den Getrdnkebehdlter), Mitte: Reinigung
des Zapfkopfes mit Trinkwasser und Biirste, rechts: Reinigung des Zapfkopfes mit einer Zapfkopfdu-
sche Spiilen des Hahnauslaufes und der Luftbohrung mittels Reinigungsball

Abb. 4a: Reinigen der Steckverbindung in sauberem, warmem Trinkwasser
Abb. 4b-4c: Desinfizieren des Zapfkopfes (4b), der Steckverbindungen (4c) der Behalteranschlussteile
(4d), Abbildung eines Bag-in-Box-Anschlusses (4€)
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Die Reinigungs- und Desinfektionsinterval-
le fiir die gesamte Getrankeschankanlage
ergeben sich aus

a) denAngaben der Getrdnkehersteller,
b) den Angaben der Gerdtehersteller,
¢) dem spezifischen Bedarf oder

d) Tabelle 1, wenn keine Vorgaben bzw. In-
formationen nach a) bis c) vorliegen.

Zur Ermittlung des individuellen spezifi-
schen Bedarfs sind insbesondere die hy-
gienischen Umgebungsbedingungen, die

Anlagenkonzeption sowie die Art des Reini-
gungsverfahrens zu beriicksichtigen. Gerin-
ger Ausstof} bzw. lange Anstichdauer, lan-
gere Schankpausen, lange Leitungen, hohe
Anzahlvon Einbauten (z. B. Schaumstop-
per, Pumpen) und hohere Lagertemperatu-
ren kdnnen einen erhéhten Reinigungsbe-
darf bedeuten.

Falls keine Vorgaben verfiighar sind und der
spezifische Bedarf nicht ermittelt wurde,
sind in der Regel die in Tabelle 1angegebe-
nen Intervalle heranzuziehen.

Tabelle 1: Reinigungs- und Desinfektionsintervalle nach DIN 6650-6

Getrankegruppe Reinigungs- und
Desinfektionsintervall
Beispiele Tage
Fertiggetranke: Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftge- 1
tranke; Milch
Alkoholfreies Bier 1bis7
Bier 7
Wein; weinhaltiges HeiRgetrank (z. B. Glihwein); )
kohlensdurehaltiges, alkoholfreies Erfrischungsge- 7 bis 14
trank (z. B. Orangen-, Zitronenlimonade), Colagetranke
Grundstoff (Getrdankesirup), Spirituosen 30 bis 90
Wasser, Tafelwasser 90 bis 180

Im Zuge der regelmafiigen Reinigung und
Desinfektion der gesamten Getrdankeschank-
anlage werden Zapfhahne (Abb. 5) und Be-
hélteranschlussteile (z. B. Zapfkopf, Abb. 6,
Steckverbindung fiir Getrdank und Schank-
gas, Abb. 4a, 4c, 4d, 4e) zerlegt und einer

intensiven Behandlung unterzogen. Denken
Sie bitte daran, dass vor dem Zusammen-
bau der Bauteile die Hande sauber sein
miissen und moglichst desinfiziert werden.
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Abb. 6: Links: zerlegter Zapfkopf, rechts: Reinigung
eines Zapfkopfes fiir Bier

Abb. 7: links: Zapfkopf fiir Bier, Mitte: zerlegter Zapfkopf fiir Bier, rechts: Behdlteranschluss fiir
Schankgas mit Riickschlagsicherung

Der bewegliche Teil der Hinterdruckgaslei- kennbarer Verschmutzung ist die Gasleitung
tung (Abb. 7) kann durch Getranke- oder zu erneuern. Defekte Riickschlagsicherun-
Grundstoffreste verunreinigt werden. Bei er-  gen sind auszutauschen.
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Grundsatzlich sind Getrankeschankanlagen

e unmittelbarvor der ersten Inbetrieb-
nahme (chemisch-mechanische
Grundreinigung, alkalisch und sauer),

e unmittelbar vor einer zeitweisen Au-
Berbetriebnahme (z. B. Betriebsurlaub,
Saisonbetrieb),

e vorder Wiederinbetriebnahme und

e unmittelbar beim Wechsel der Getran-
kearten zu reinigen und desinfizieren.

Reinigungs- und Desinfektionsmittelriick-
stande miissen nach der Reinigung und
Desinfektion sicher aus der Getranke-
schankanlage entfernt sein. Daher muss
nach der benétigten Einwirkzeit des Mittels
dieses restlos mittels frischen Trinkwassers
ausgesplilt werden. Bitte beachten Sie,
dass gemaf dem HACCP-System die Reini-
gungsmittelfreiheit im letzten Spiilwasser
dokumentiert werden muss.

Achtung: Falls wahrend der Reinigung
die Entnahme von Reinigungsmitteln
tiber die Zapfarmatur moglich ist, muss
an dieser Stelle ein geeigneter Warn-
hinweis fiir die Dauer der Reinigung
angebracht sein (Abb. 8).

10

Abb. 8: Warnhinweis am Zapfhahn wahrend der
Reinigung

Dariiber hinausgehende oder individuelle
Festlegungen iiber die Reinigung und Des-
infektion sind den Anleitungen oder Vorga-
ben der Getranke- und Geratehersteller bzw.
Errichterfirma der Getrankeschankanlage zu
entnehmen oder ggf. zu erfragen.

Tipp: Hilfreich ist die Erstellung eines Rei-
nigungsplanes mit klaren Festlegungen zur
Reinigung (z. B. Was, Wie, Wann, Wer - bei-
spielhafter Reinigungsplan siehe Anhang).

Die richtige Reinigung sichert lhnen
eine hohe Getrankequalitat!




4.2.  Welche Reinigungs- und Desinfekti-
onsverfahren sind geeignet?

Der Reinigungserfolg ist von der richtigen

Kombination folgender Parameter abhangig:

e Eignung des Reinigungsmittels (z. B.
nach DIN 6650-6),

e Einwirkzeit der Reinigungsmittel (nach
Angaben des Herstellers — in der Regel
mindestens 15 Minuten),

e Reinigungsintervalle,

e Art und Konzentration der Mittel (Her-
stellerangaben befolgen),

e Artund Anwendung der mechanischen
Reinigungsmittel (z. B. Schwammku-
geln im Kreislauf umpumpen) und

* Temperatur.

Wichtig: Nach jedem Reinigungsprozess

ist mit gentigend Trinkwasser nachzuspii-
len, bis alle chemischen und mechanischen
Riickstdnde beseitigt sind.

Abb. 9: Automatisches chemisches Reinigungs-
gerdt fiir Leitungen (Dosiervorrichtung und
Steuereinheit)
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Chemisches Reinigungsverfahren

Chemische Reinigungsmittel haben eine
keimtotende Wirkung und kdnnen Schmutz
auch in schwer zugdnglichen Bereichen
l6sen. Bei starken Verschmutzungen kon-
nen Beldge mit zusdtzlichen mechanischen
Hilfsmitteln (z. B. Biirste, Schwammkugeln)
entfernt werden.

Chemisch-mechanische Reinigung

Bei der chemisch-mechanischen Reinigung
wird ein Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel mit einem mechanischen Hilfsmittel

(z. B. Schwammkugel) kombiniert.

Beispielhafte Reinigungsgerdte fiir chemi-
sche und chemisch-mechanische Reinigung
zeigen Abb. 9 und 10.

Abb. 10: Mobiles chemisch-mechanisches Reini-
gungsgerat

"
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Wird gerne vergessen: auch die Reinigungs-
gerdte mussen regelmaBig nach Hersteller-
angaben gereinigt und gewartet werden!

Mechanisches Reinigungsverfahren: Allein
mit Trinkwasser und einem mechanischen
Reinigungsverfahren (z. B. Schwammku-
geln) lassen sich lediglich in begrenztem
Umfang Beldge entfernen. Eine Abtotung
von Mikroorganismen ist nicht méglich.
Deshalb ist stets ein mechanisches mit ei-
nem chemischen Reinigungs- und Desinfek-
tionsverfahren zu kombinieren.

Mechanische Hilfsmittel, wie beispielsweise
Schwammkugeln und Biirsten, haben den
Zweck, die Beldge abzulésen (Abb. 11, 12).
Die Schwammkugel muss deutlich grofier
sein als der Leitungsquerschnitt. Sie wird
mit Druck durch die Leitungen gepresst
(Abb. 12). Dabei soll sie anhaftende Belédge
und Mikroorganismen von den Leitungs-
winden abreinigen. Ahnlich wie die voll-
standige Entfernung von Fettbeldgen mit ei-
nem Schwamm und Wasser kaum moglich
ist, kann die Schwammkugel z. B. harzige
Beldge (Hopfenharze) nicht ablosen.

Da sich in den Poren der Kugeln Mikroorga-
nismen und Schmutz sammeln, darf eine
Schwammkugel nur einmal benutzt werden.

Desinfektionsverfahren

Voraussetzung fiir eine wirksamen Desinfek-
tion ist eine vorherige griindliche Reinigung.
Chemische Desinfektionsmittel sind bevor-
zugt einzusetzen.

Optimalen Reinigungserfolg erzielen
Sie mit einem chemisch-mechanischen
Reinigungsverfahren.

12

Abb. 11: Beispielhaftes Reinigungsgerat mit
Schwammkugeln und Reinigungstabletten zur
chemischen Reinigung

Abb. 12: Gepresste Schwammkugel
im Leitungssystem



4.3.  Welche Reinigungs- und Desinfekti-
onsmittel sind geeignet?

Reinigungs- und Desinfektionsmittel dir-
fen die Oberflachen von Bauteilen und Lei-
tungen nicht angreifen und die Getranke-
qualitat nicht beeintrachtigen. Besonders
bei Kunststoffleitungen ist es wichtig, nur
das fiir den jeweiligen Kunststoff geeigne-
te Reinigungs- und Desinfektionsmittel in
der vom Hersteller empfohlenen Konzentra-
tion zu verwenden. Setzen Sie also nur Mit-
tel ein, die von den Getrdankeherstellern und
der Errichterfirma der Getrankeschankanla-
ge empfohlen werden. Auch Produkte mit
dem Vermerk ,,Erfiillt die Anforderungen der
DIN 6650-6“ diirfen verwendet werden.
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4.5. Wie muss ich die Reinigung doku-
mentieren?

Die Reinigung und Desinfektion ist von der
durchfiihrenden Person mit Namen, Datum,
Reinigungsverfahren und benutztem Rei-
nigungs- und Desinfektionsmittel zu doku-
mentieren. Diese Dokumentation ist an der
Betriebsstatte aufzubewahren. Die Doku-
mentation (sog. Reinigungsnachweise) soll-
ten mindestens ein Jahr aufbewahrt werden.

Die Dokumentation der Reinigung ist
mindestens ein Jahr lang aufzubewah-
ren!

Nur geeignete Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel einsetzten!

4.4,
folg?

Wie iiberpriife ich den Reinigungser-

Zur Uberpriifung des Reinigungserfolges,
insbesondere ob das gewiinschte Reini-
gungsziel erreicht ist, stehen lhnen an
Schankanlagen verschiedene Nachweisver-
fahren zur Verfiigung:

a) sensorische Priifung vom Nachspiil-
wasser (z. B. Geruch, Geschmack,
Triibung),

b) sensorische Priifung der gereinigten
Bauteile (z. B. Geruch, Aussehen),

c) geeignete, nicht-mikrobiologische Priif-
verfahren (z. B. mit Farbindikatoren).

Zur Uberpriifung des Reinigungserfolges
missen mindestens die Priifungen a) und b)
durchgefiihrt werden.

4.6.

Die Reinigung einer Getrdnkeschankanlage
kann durch
e ein hierfiir qualifiziertes Fachunterneh-
men,

Wer darf reinigen?

e Sie als Unternehmer/Unternehmerin
bzw. Betreiber/Betreiberin
oder

e eine hierfurr qualifizierte Person durch-
gefiihrt werden.

Egal wer die Reinigung durchfiihrt: Sie als
Unternehmer/Unternehmerin bzw. Betrei-
ber/Betreiberin sind aber immer fiir die Sau-
berkeit der Getrankeschankanlage und die
Getrankequalitat verantwortlich. Vergewis-
sern Sie sich vor der Auswahl und Vergabe
der Reinigungsauftrdage an ein Fachunter-
nehmen tiber deren Qualifikation. Legen Sie
Art und Umfang der Reinigungsarbeiten
schriftlich fest und kontrollieren Sie die
durchgefiihrten Leistungen von Zeit zu Zeit.

Sinnvoll ist auch hier eine Dokumentation.

Tipp: SchlieBen sie einen schriftlichen Ver-
trag mit einem qualifizierten Fachunterneh-
men ab.

13
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Sie als Betreiberin/Betreiber sind immer
fiir die Getrdnkequalitdt verantwortlich!

4.7. Was muss ich beim Umgang mit Rei-
nigungsmitteln beachten?

Geeignete Reinigungsmittel fiir Getranke-
schankanlagen sind in der Regel dtzende
Gefahrstoffe (Abb. 13). Dies bedeutet, dass
bei Kontakt Haut oder Augen verletzt wer-
den kdnnen.

Sie diirfen niemals Reinigungsmittel mitein-
ander mischen, hierbei konnen giftige Gase
(z. B. Chlorgas) entstehen oder dtzende
Fliissigkeiten unkontrolliert spritzen.

*Jf:) b

——

Abb. 13: Kennzeichnung eines dtzenden
Stoffes
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Benutzen Sie beim Umgang mit Reinigungs-
mitteln immer geeignete persénliche Schut-
zausrilistung (Schutzbrille, Handschuhe).
Hinweise hierzu sind den Angaben des Rei-
nigungsmittelherstellers zu entnehmen.

Bewahren Sie die Reinigungsmittel nurin
Originalgebinden auf. Reinigungsmittel, die
bei gegenseitigem Kontakt gefdhrlich re-
agieren kdnnen, miissen getrennt vonein-
ander gelagert werden. Beispielsweise nie-
mals chlorhaltiges Desinfektionsmittel und
Biersteinloser nebeneinander lagern.

Reinigungsmittel sind fast immer Ge-
fahrstoffe:
Immer Schutzausriistung verwenden!

Tragische Unfélle aus der Praxis sind ein
trauriger Beweis:

e Reinigungsmittel und andere Gefahr-
stoffe diirfen niemals in Lebensmittel-
oder Getrénkegebinde oder Ahnlichem
gelagert oder ausgemischt werden!

e Falls wahrend der Reinigung die Ent-
nahme von Reinigungsmitteln tiber die
Zapfarmatur moglich ist, muss an die-
ser Stelle ein geeigneter Warnhinweis
(Abb. 8) fiir die Dauer der Reinigung an-
gebracht sein!
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Wo bekomme ich weitere Informationen?

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande-
und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Verordnung tiber Materialien und Ge-
genstdande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Bertihrung zu kom-
men — Verordnung (EG) Nr. 1935/2004

Verordnung tiber Materialien und Ge-
genstdnde aus Kunststoff, die dazu be-
stimmt sind, mit Lebensmitteln in Be-
rithrung zu kommen — Verordnung (EU)
Nr. 10/2011

Verordnung liber Lebensmittelhygiene
- Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV)

DIN 6650-6 ,,Getrankeschankanlagen —
Anforderungen an Reinigung und Des-
infektion“

DIN 6650-7 ,,Hygienische Anforderun-
gen an die Errichtung von Getrdnke-
schankanlagen“

Hygiene-Leitlinie fiir die Gastronomie
(Deutscher Hotel- und Gaststattenver-
band e.V. - DEHOGA Bundesverband)

Leitlinien fiir Gute Hygiene-Praxis fir
Watercooler-Unternehmen (German
Bottled Watercooler Association —
GBWA)

Leitlinie fiir Gute Hygiene-Praxis fiir
Vertreiber und Betreiber von Leitungs-
gebundenen Wasserspendern (POU

— Point of Use) (German WaterCooler
Association — GWCA und Bundesver-
band der Deutschen Vending-Automa-
tenwirtschaft — bdv)

Arbeits-Sicherheits-Informationen (ASI)
der Berufsgenossenschaft Nahrungs-
mittel und Gastgewerbe (BGN), z. B. ASI
8.05 ,,Reizende und dtzende Stoffe*,
ASI| 6.80 ,,Sicherer Betrieb von Getrdn-
keschankanlagen®

Flyer der BGN ,,Hinweise zum sicheren
und hygienegerechten Betrieb einer Ge-
trankeschankanlage“

www.bgn.de, Wissen kompakt ,,Getrén-
keschankanlagen“ (Shortlink 566)

Bundesverband fiir Schankanlagen-
und Gastronomietechnik e.V. (BvSG),
www.bvsg.de

Fachverband Getrankeschankanla-
gen e.V., www.schankanlagen-fachver-
band.de

Deutscher Brauer-Bund e.V., www.rein-
heitsgebot.de
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Anhang: Beispielhafter Reinigungsplan einer Getrankeschank

anlage

WAS?

Zapfhahn

(innen und auBen),
Auslauftiille

(innen und auBen)

Schanktisch
Glasersplilbirsten
Glaserspiilgerat

Glaserspiilmaschine

Zapfkopf
(innen und auBen)

Behdlteranschlussteil
(Fitting)

Zapfhahn
(innen und auRen),
Zapfkopf
(innen und auBen)

Getranke-, Grundstoff-
leitung

Getrdnkelagerraum
einschlieflich Ein-
richtungen (insb.
Verdampfer), Fass-
vorkiihler, Kiihlzelle,
Thekeneinschub

WIE?

Zapfhahnreinigungsball
einsetzen und mit
Trinkwasser aussplilen
mit geeignetem
Desinfektionsmittel
einsprithen

Trinkwasser mit speziel-
lem Reinigungsmittel

Trinkwasser mit speziellem
Reinigungsmittel

Gerdt zerlegen, griindlich
reinigen

nach Herstellerangaben

mit Trinkwasser spiilen
mit geeignetem
Desinfektionsmittel
einspriihen

Anschlussbereich mit
Trinkwasser ausbiirsten
und spiilen

mit geeignetem
Desinfektionsmittel
einsprithen

Bauteil zerlegen und

mit Trinkwasser, Zapf-
hahnbiirste, geeigneten
Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel

chemisch oder
chemisch-mechanisch

WANN?

mindestens tadglich

nach Betriebsschluss
und vor Betriebsbeginn

mindestens taglich

mindestens tédglich

mindestens tadglich

nach Herstellerangaben

bei jedem Behlter-
wechsel

bei jedem Behilter-
wechsel und bei jedem
Wiederanschluss des
Behilters, inshesondere
nach der Leitungsreini
gung

nach Tabelle 1 dieser ASI

nach Tabelle 1dieser ASI

So, dass die Raume und die Einbauten stets in einem
hygienisch einwandfreien Zustand sind.

Um einer Schimmelbildung vorzubeugen, miissen
insbesondere Getrankereste entfernt werden

WER?

Betreiber(in)

Betreiber(in)

Betreiber(in)

Betreiber(in)

Betreiber(in)

Betreiber(in)

Betreiber(in)
oder
Schankanlagen-
reiniger(in)

Betreiber(in) oder
Schankanlagen-
reiniger(in)

Betreiber(in) oder
Schankanlagen-
reiniger(in)

Betreiber(in)

Bitte individuell anpassen (z. B. Angaben zum Reinigungsintervall, eingesetzte Reinigungsmittel).
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