
Hygienische Voraussetzungen 
 

Sie müssen gewährleisten, dass die mit der Ge-
tränkeschankanlage in Berührung kommenden Ge-
tränke und Getränkegrundstoffe nicht durch z. B. 
Mikroorganismen, Verunreinigungen, untypische 
Gerüche nachteilig beeinflusst werden können.  
 

Deshalb sind Getränkeschankanlagen zu reinigen 
und zu desinfizieren: 

 vor der ersten Inbetriebnahme, 
 vor und nach einer Betriebsunterbrechung 

von einer Woche, 
 beim Wechsel der Getränkearten, 
 einmal täglich die mit Getränk und Luft in 

Berührung kommenden Teile (z. B. Zapf-
hahn, Auslauftülle, Tropfblech),   

     
 

 Leitungsanschlussteile (z. B. Zapfkopf, 
Schnellsteckkupplung) vor jedem An-
schluss sowie unmittelbar nach dem Lösen 
von dem Getränke- oder Grundstoffbehäl-
ter. Der Zapfkopf ist periodisch völlig zu 
zerlegen und gründlich zu reinigen.  

 

Bewährt hat sich ein chemisch-mechanisches 
Reinigungsverfahren. Die Reinigung und Des-
infektion ist von Demjenigen zu bescheinigen, 
der die Reinigung durchgeführt hat (z. B. Be-
treiber oder Fachfirma). Die Dokumentation 
der Reinigung und Desinfektion ist an der 
Betriebsstätte vorzuhalten.  

Die Reinigungs- und Desinfektionsintervalle 
ergeben sich aus den Angaben der Getränke- 
bzw. Gerätehersteller und/oder dem spezifischen 
Bedarf (z. B. hygienische Umgebungsbedingun-
gen, Art des Reinigungsverfahrens, Ausstoß, 
Schankpausen). Falls der Bedarf nicht ermittelt 
wurde und keine Vorgaben verfügbar sind, sind 
die in der Tabelle angegebenen Intervalle heran-
zuziehen. 
 

Produkt Intervall 
Fruchtsaft, Fruchtnektar, 
Fruchtsaftgetränke 

täglich 

Alkoholfreies Bier 1 - 7 Tage 
Bier 7 Tage 
Kohlensäurehaltiges, alkohol-
freies Erfrischungsgetränk,    
z. B. Orangen-, Zitronenlimo-
nade, Colagetränke; 
Weine, Glühwein  

 
7 - 14 Tage 

Grundstoff (Getränkesirup); 
Spirituosen 

30 - 90 Tage 

Wasser, Tafelwasseranlagen 90 - 180 Tage 
 
Ebenso unerlässlich sind persönliche Hygi-
ene, insbesondere saubere Hände und 
saubere Arbeitskleidung. 
 

Wo kann ich mich weiter  
informieren? 
 

 Regel „Errichtung und Betrieb von 
Getränkeschankanlagen“ 
(BGR/GUV-R 228) 

 Arbeits-Sicherheits-Informationen 
(ASI´s) der BGN 

 www.bgn.de, Wissen Kompakt        
„Getränkeschankanlagen“ 
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Die Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel    
  und Gastgewerbe (BGN) informiert: 

 
 
 
 
 

Hinweise zum sicheren Betrieb  
einer Getränkeschankanlage 

 
Der Betreiber (Arbeitgeber/Unternehmer) ist 
durch Rechtsvorschriften verpflichtet, Sicher-
heit und Gesundheitsschutz seiner Beschäftig-
ten beim Betreiben von Getränkeschankanla-
gen zu gewährleisten. Ebenso sind Hygiene-
vorschriften zu beachten. 
 
Wo steht das alles? 
 

Neben dem Arbeitsschutzgesetz und der Be-
triebssicherheitsverordnung sind es vor allem 
die Regel „Errichtung und Betrieb von Geträn-
keschankanlagen“ (BGR/GUV-R 228), die Le-
bensmittelhygiene-Verordnung sowie zahlrei-
che DIN-Normen. 
 
Was muss ich tun? 
 

Sie müssen die einschlägigen Vorschriften 
kennen und einhalten.  
 
Was bringt mir dieses Merkblatt noch? 

 

Die Umsetzung der geltenden Vorschriften ist 
oftmals komplex. Deshalb haben wir in diesem 
Merkblatt die wichtigsten Hinweise und Tipps 
zum sicheren und hygienegerechten Betreiben 
von Getränkeschankanlagen für Bier, Cola, 
Limonade, Wasser etc. für Sie zusammenge-
stellt. 

 

 



Sicherheitstechnische Maßnahmen 
 

Tätigkeiten an Getränkeschankanlagen sind  
Insbesondere wegen der Erstickungsgefahr 
durch unkontrolliert austretende Schankgase    
(z. B. Kohlendioxid - CO2) als gefährliche Ar-
beiten einzustufen. Deshalb haben Sie über 
die allgemeinen Sicherheitsbestimmungen hin-
aus für geeignete technische und organisatori-
sche Schutzmaßnahmen zu sorgen. 

           
Geeignete Maßnahmen zum Personenschutz 
in Räumen sind entweder 

 eine ausreichende natürliche Be- und Entlüf-
tung der Räume bzw. ein ausreichendes 
Raumvolumen (Beispiel: für eine 10-kg-CO2-
Flasche mind. 170 m³ Raumvolumen) oder 

 der Einbau einer ausreichenden technischen 
Lüftung oder 

 die Überwachung der Gas-Konzentration mit 
einem geeigneten Gaswarngerät.                  
Aufgrund des geringen Raumvolumens sind 
für begehbare Kühlräume mit angeschlosse-
nen Getränkebehältern (z. B. Bierfässern) in 
der Regel Gaswarngeräte erforderlich. 

Lassen Sie sich bei Bedarf von Fachfirmen beraten! 

 Alle gefährdeten Räume und Bereiche     
(z. B. Getränkekühlräume) sind mit einem 
entsprechenden Warnhinweis - Ersti-
ckungsgefahr - zu kennzeichnen. 

 Beauftragen Sie Beschäftigte nur mit Tä-
tigkeiten, für die diese ausreichend qualifi-
ziert sind. 

 Unterweisen und sensibilisieren Sie die 
Beschäftigten entsprechend der zu erwar-
tenden Gefährdungen. Informieren Sie 
über erforderlichen Schutzmaßnahmen   
(z. B. beim Wechseln der Druckgasfla-
schen und der Getränkebehälter sowie 
über das Verhalten beim Alarmauslösen 
des Gaswarngerätes). 

                       
 

 Unterweisen Sie die Beschäftigten vor 
Aufnahme der Tätigkeit und danach min-
destens einmal jährlich und dokumentieren 
Sie alle Unterweisungen. 

 Führen Sie regelmäßig Sichtkontrollen auf 
augenscheinliche Mängel durch (Kontrolle 
der Gasleitungen, der lösbaren Verbin-
dungsstellen, bei Vorhandensein die Be-
triebsbereitschaft der Lüftungsanlage oder 
des Gaswarngerätes, …).   

 Sprechen Sie die Beschäftigten immer 
wieder darauf an, dass die Kühlraumtüren 
bei Tätigkeiten im Kühlraum ständig offen 
gelassen werden.  

 Getränkeschankanlagen müssen sicher-
heitstechnisch geprüft werden, und zwar 
durch „Befähigte Personen“. Hierbei wird un-
tersucht, ob die sicherheitstechnisch erfor-
derlichen Bauteile vorhanden und funktions-
fähig sind (z. B. Sicherheitsventil am Druck-
minderer, technische Maßnahmen zum Per-
sonenschutz). 

 Durch die Prüfungen sollen Beschädigungen 
sowie Mängel rechtzeitig erkannt und beho-
ben werden, damit es während des Betrie-
bes nicht zu gefährlichen Situationen wie 
unbeabsichtigtem Gasaustritt kommen kann.  

 Befähigte Personen für die sicherheitstech-
nische Prüfung von Getränkeschankanlagen 
sind Fachkräfte, die z. B. nach dem Grund-
satz BGG/GUV-G 968 ausgebildet worden 
sind.  

 Informieren Sie sich im Zweifelsfall über de-
ren Qualifikation. 

 Prüfungen sind vor Inbetriebnahme sowie 
wiederkehrend erforderlich. Nach dem der-
zeitigen Stand der Technik ist eine Frist von 
zwei Jahren angemessen.  

 Die Ergebnisse der Prüfungen sind zu do-
kumentieren, z. B. in der Prüfbescheinigung 
BGG/GUV-G 969.  

 Die Durchführung der Prüfungen haben Sie 
als Unternehmer zu veranlassen. 

 
Haben Sie bereits alle erforderlichen Maß-
nahmen zum Personenschutz durchgeführt? 
 

Dann müsste Ihre Gefährdungsbeurteilung, die 
ebenfalls gesetzlich vorgeschrieben ist, die oben 
genannten Schutzmaßnahmen beinhalten. 

 


