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Seit dem 01.07.2005 gibt es keine eigene Vorschrift fiir Getrankeschankanlagen (SchankV)
mehr. Seitdem ist die allgemein verbindliche Lebensmittelhygieneverordnung anzuwenden.
Der Betreiber einer Getrankeschankanlage ist verantwortlich fir die Sicherheit der Anlage, die
durchgefiihrten Priifungen, die Hygiene und die Dokumentation. Im Folgenden wird auf die

einzelnen Aufgaben des Schankanlagenbetreibers (Gastwirt) naher eingegangen.

Gefahrdungsbeurteilung

Ziel der Gefahrdungsbeurteilung ist es die notwendigen sicherheitstechnischen MalRnahmen
zu ermitteln und festzulegen (vor der erstmaligen Inbetriebnahme der
Getriankeschankanlage/Anderungen bei der Schankanlage). Grundsatzlich hat der Betreiber
die Verpflichtung zur Durchfiihrung der Gefahrdungsbeurteilung, er kann jedoch von einer
befdhigten Person (Personen die durch ihre Berufsausbildung, ihre Berufserfahrung und ihre
zeitnahe berufliche Tatigkeit (iber die erforderlichen Fachkenntnis zur Priifung der
Getrdankeschankanlage verfiigt) unterstitzt werden. In der Gefahrdungsbeurteilung wird der
Zeitraum fiir die wiederkehrende Prifung festgelegt. Nach dem Stand der Technik ist die
wiederkehrende Priifung alle 2 Jahre durchzufiihren. Abweichungen missen begriindet

werden.

Wiederkehrende Priifung

Die Getrankeschankanlage ist in regelmaRigen Abstdanden (alle 2 Jahre) von einer befahigten
Person auf die Sicherheit zu Giberpriifen (z.B. Druckminderer + Uberdruckventil, Gaswarngerit,
E-Check nach BGV A3).

Reinigung der Getrankeschankanlage

Die Reinigung und Desinfektion muss so haufig durchgefiihrt werden, dass kein
Kontaminationsrisiko besteht.

Eine reine mechanische Reinigung (nur Schwammkugel) ist laut der DIN-Norm 6650-6 nicht
ausreichend. Eine chemische oder eine chemisch-mechanische Reinigung wird nach der DIN-

Norm 6650-6 als optimale Reinigung empfohlen.

Folgende Reinigungsintervalle werden von der DIN-Norm 6650-6 und von der Leitlinie flr eine

gute Hygienepraxis in der Gastronomie (DEHOGA) empfohlen.
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Besondere Intervalle

- Vor Inbetriebnahme

- Unterbrechungen von mehr als einer Woche: vor- und nachher
- Wechsel der Getrankeart z. B. Zitronenlimonade auf Cola

- Mit Luft in Berlihrung kommende Teile taglich

- Leitungsanschlussteile (Zapfkopf) bei jedem Fasswechsel

Allgemeine Intervalle

- Bier: 7 Tage

- Fruchtsafte, -nektare: taglich

- Alkoholfreies Bier: 1-7 Tage

- Grundstoff (Postmix), Spirituosen: 30-90 Tage
- Wasser: 90-180 Tage

Unterweisung
Die Mitarbeiter sind jahrlich tiber die Gefahren im Umgang mit der Getrdankeschankanlage zu
unterweisen. Des Weiteren sind die Beschaftigten auf die notwendigen Reinigungs- und

Kontrollaufgaben hinzuweisen.

Betriebsanweisung
Die Betriebsanweisung flir Getrankeschankanlagen ist in der Nahe der angeschlossenen

Getrankefdsser und Gasflaschen anzubringen.

Dokumentation
- Die Ergebnisse der Gefahrdungsbeurteilung sind schriftlich festzuhalten.
- Die wiederkehrende Priifung der Getrankeschankanlage ist zu dokumentieren.
- Die Reinigung der Schankanlage ist aufzuzeichnen.

- Die Mitarbeiterunterweisungen sind schriftlich aufzuzeichnen.

Hinweis: Dieses Merkblatt ist ein Service der Lebensmittelliberwachung am Landratsamt
Kitzingen. Es handelt sich dabei um eine zusammenfassende Darstellung der fachlichen und
rechtlichen Grundlagen, die keinen Anspruch auf Vollstandigkeit erhebt. Obwohl das
Merkblatt mit groBtmoglicher Sorgfalt erstellt wurde, kann eine Haftung fiir die inhaltliche
Richtigkeit nicht lbernommen werden. Fiir Informationen, die liber den Inhalt des
Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an die Lebensmitteliiberwachung des LRA
Kitzingen unter 09321-928 3403.
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