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Bedingt durch die staatlichen Maßnahmen zur Eindämmung der Corona-Pandemie waren Gast
stätten, Biergärten, Hotels, Kneipen, Bars, Bistros und Diskotheken über Wochen geschlossen.  
Sämtliche öffentliche 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 Ausschankqualität einen hohen Stellenwert beimisst, hat eine Übersicht erstellt über notwen-
dige Maßnahmen zur Wiederinbetriebnahme von Getränkeschankanlagen vor Wiedereröffnung eines 
Lokals. Die nachfolgenden Hinweise entsprechen dem aktuellen Wissensstand und ersetzen nicht die 
Anleitungen der Hersteller von Geräten und Anlagen.

Die Wiederinbetriebnahme einer Getränkeschankanlage

	 Bevor das erste Bier gezapft wird, muss die Schankanlage gründlich gereinigt werden. Hierbei 
sind die Hinweise der Arbeitssicherheitsinformation 6.84 der BGN („Hygienischer Betrieb  
von Getränkeschankanlagen“ 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 längeren Stillstand der Getränkeschankanlage müssen nicht nur die Bierleitungen 
gereinigt werden, sondern besonders auch der Zapfkopf und der Zapfhahn. Diese müssen beim 
Säubern zerlegt werden.

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

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

	 Fässer, die bereits vor der Schließung angestochen waren, dürfen auch keinen Fall nochmals 
angezapft werden. Im Bier sind möglicherweise, besonders bei ausgeschalteter Kühlung, 
Keime gewachsen, welche die Schankanlage infizieren können. Zudem sollte dem Gast 
grundsätzlich niemals Bier angeboten werden, welches bereits seine Qualität verloren hat.

	 Die Bierkühlung muss rechtzeitig wieder angeschaltet werden, damit die Fässer wenigstens  
48 Stunden durchkühlen können. Sind sie noch zu warm, kommt es zwangsläufig zu 
Zapfstörungen.

	 Ebenso darf der Betrieb der Begleitkühlung (falls vorhanden) nicht vergessen werden.  
Der Füllstand des Wassertanks und das Erreichen der notwendigen Betriebstemperatur sind  
zu prüfen.

	 Die Gläserspüleinrichtungen sind vorbereitend zu säubern: bei der Spülmaschine vor allem  
die Dichtungen, bei einem manuellen Gerät die Bürsten und das Innere der Töpfe.

	 Die Gläserspülmaschine mindestens einmal ohne Gläser laufen lassen, damit sie durch 
die Temperatur desinfiziert und das alte, verbliebene Wasser ausgetauscht wird. Auch beim 
manuellen Gerät muss Restwasser ausreichend entfernt werden, am besten durch längeres 
Öffnen des Wasserhahns bei angeschlossenem Zulaufschlauch.

	 Das alte, stagnierte Wasser in den Trinkwasserleitungen muss zuerst abgezapft werden,  
bis wieder frisches Wasser kommt. Es könnten sich gesundheitsschädliche Keime während  
der Nichtbenutzung des Wassers in der Leitung gebildet haben.
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Die Wartung einer Getränkeschankanlage 
 
Für die Wartungsarbeiten und die gesetzlich vorgeschriebene regelmäßige sicherheitstechnische 
Überprüfung der Schankanlage wird grundsätzlich der Abschluss eines Vertrags mit einer Fachfirma 
empfohlen. Dies erhöht die Lebensdauer der Anlage und trägt dazu bei, dass das frische Bier mit  
guter Qualität aus der Leitung kommt.

In einigen Fällen können aber auch selbst kleinere Wartungs- und Prüfungsaufgaben  
übernommen werden, wie folgende Hinweise zeigen:

	 Die Temperatur des Kühlraums muss regelmäßig überprüft werden, es dürfen keine  
größeren Schwankungen als 1 bis 2° C auftreten.

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

	 Genauso notwendig ist die regelmäßige Überprüfung der sichtbaren Schlauchverbindungen 
von der Druckgasflasche bis zum Zapfkopf auf Undichtigkeiten. Zischt es irgendwo unge
wöhnlich? Schlägt das Gaswarngerät öfters im Voralarm an? Eine regelmäßige Prüfung kann 
Leben retten!

	 Die Kühlmaschine muss immer sauber gehalten werden. Das spart Energie und schützt  
vor hygienischen Problemen.

Die Reinigung einer Getränkeschankanlage 

Um die Qualität des Bieres dauerhaft zu erhalten, ist eine regelmäßige Reinigung der Getränke-
schankanlage unerlässlich. Nur so wird eine gute Hygiene gewährleistet und damit auch der frische 
Geschmack des Bieres.

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

	 Der Zapfhahn muss täglich innen und außen mit einem Reinigungsball gesäubert werden.

	 Ebenso sind die Tropfbleche, die Mulde, die Thekenoberfläche und die Spülbecken  
inklusive der Bürsten zu reinigen.

	 Auch der Zapfkopf und der Fassanschluss müssen bei jedem Fasswechsel mit Wasser  
und Spezialbürste oder einem Tuch gereinigt werden, eine anschließende Sprühdesinfektion  
verhindert das Keimwachstum.

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

	 Auch der Getränkelagerraum gehört zur Schankanlage und sollte mindestens  
einmal im Monat ausgewischt und ggf. desinfiziert werden.

	 Ein Vertrag mit dem Betrieb für Schankanlagenreinigung, der Art und Umfang  
der Dienstleistung regelt, wird dringend empfohlen.
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Die richtige Lagerung der Bierfässer

Nur eine sachgerechte Lagerung der Bierfässer führt zu einer guten Qualität des ausgeschenkten 
Bieres, deshalb sollten folgende Hinweise dringend beachtet werden:

	 Die Fässer müssen nach der Anlieferung mindestens 48 Stunden vorgekühlt werden,  
sonst kommt es mit hoher Wahrscheinlichkeit zu Zapfstörungen durch zu warmes Bier.

	 Die Fässer sind nach der Reihenfolge ihrer Anlieferung zu verbrauchen (Prinzip: „first in –  
first out“), damit kein Bier im Keller alt wird.

	 Im Kühlraum dürfen keine anderen Lebensmittel gelagert werden, damit keine Keime  
über den Fassanschluss auf das Bier übertragen werden.

	 Wenn die Anstichzeit des Bieres über fünf Tage liegt, dann ist der Wechsel auf kleinere  
Fässer oder Flaschen zu überdenken.

	 Die Temperatur des Kühlraumes sollte immer bei ca. 5° C konstant liegen.  
Das muss regelmäßig (z. B. am digitalen Thermometer) überprüft werden.

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

Zur Erhaltung einer hohen Bierqualität ist stets eine einwandfreie Sauberkeit der Schankanlage notwendig. 
Dabei ist es egal, ob der Betreiber seine Schankanlage selbst reinigt oder eine Fachfirma damit beauf-
tragt. 
Der Betreiber ist immer für den hygienisch einwandfreien Zustand seiner Schankanlage sowie die ein-
wandfreie Pflege der Gläser und Gläserspüleinrichtungen verantwortlich. 
Nachfolgend sind die notwendigen Reinigungsarbeiten als Übersicht dargestellt. 

WAS? WIE? WANN? WER?

Zapfhahn,
(innen und außen)
 
Auslauftülle 
(innen und außen)

Mit Trinkwasser ausspülen
Reinigungsball einsetzen 
Mit Desinfektionsmittel 
einsprühen

Mindestens täglich
Nach Betriebsschluss und 
vor Betriebsbeginn

Betreiber

Schanktisch Trinkwasser mit speziellem 
Reinigungsmittel

Mindestens täglich Betreiber

Gläserspülbürsten u.
Gläserspülgerät

Trinkwasser mit speziellem 
Reinigungsmittel

Mindestens täglich Betreiber

Zapfkopf 
(innen und außen)

Mit Trinkwasser spülen
Mit Desinfektionsmittel 
einsprühen

Bei jedem Fasswechsel Betreiber

Behälteranschlußteil
(Fitting)

Mit Trinkwasser ausbürsten 
und spülen
Mit Desinfektionsmittel 
einsprühen

Bei jedem Wiederanschluss 
des Fasses, insbesondere 
nach der Leitungsreinigung

Betreiber oder 
Schankanlagen-
reiniger

Zapfhahn 
(innen und außen), 
Zapfkopf
(innen und außen)

Trinkwasser, 
Zapfhahnbürste, 
geeignetes Reiningungs- und 
Desinfektionsmittel

Mindestens wöchentlich Betreiber oder 
Schankanlagen-
reiniger

Bierleitung Chemisch oder 
Chemisch-mechanisch

Mindestens 
wöchentlich

Betreiber oder 
Schankanlagen-
reiniger

Getränkelagerraum:

Bierkeller, 
Fassvorkühler, 
Kühlzelle, 
Thekeneinschub

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

Insbesondere müssen Bier- und Getränkereste entfernt 
werden, um einer Schimmelbildung vorzubeugen

Betreiber
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Qualität, Hygiene und Reinigung von 
Schankanlagen

Getränke unterliegen, wie nahezu alle Lebensmittel, dem Verderb durch Mikroorganismen. Solche Mikro-
organismen sind überall zu finden insbesondere in der Luft, am menschlichen Körper, an Gerätschaf-
ten sowie auf dem Fußboden. Produktreste, Ablagerungen und Beläge stellen für Mikroorganismen eine 
Nahrungsquelle dar. Deshalb sind solche Verschmutzungen regelmäßig zu entfernen.

Es gilt dafür Sorge zu tragen, dass nur wenige, oder besser keine, Mikroorganismen in die Getränke bzw. 
in Schankanlagen gelangen, da sie dort Nährstoffe finden und sich vermehren können. 

Anhand der nachfolgenden Qualitäts-Merkmale können Sie prüfen, ob sich die Schankanlage in einem 
ordentlichen Betriebszustand befindet, oder ob Mängel vorliegen.

Produktspezifische Bedingungen

 Produktgerechte Temperatur im Lagerraum (4-6°C)

 Kurze Anstichdauer (max. 5 Tage, Gebindegröße beachten!)

 Optimale Bevorratung der Biere („First In First Out“-Prinzip)

Sensorische Merkmale

 Geruch: frei von fremden Gerüchen

 Geschmack: sortentypisch, frisch und rein

 Temperatur: angenehm kühl (5-8°C)

 Schaumkrone: gleichmäßig feinporig und haltbar

 Kohlensäure: unverfälschter CO
2
-Gehalt im Getränk

Visuelle Merkmale

 Keine Verunreinigungen an Bauteilen sichtbar (Schmutz, Schimmel, etc.)

 Keine Beläge und Verfärbungen in Bierleitungen

 Sauberkeit der Gläser und der Gläserspüleinrichtungen
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Reinigungsplan für die Getränkeschankanlage



Weiterführende Informationen

Der „Hygieneleitfaden Getränkeschankanlagen“ des Deutschen Brauer-Bundes enthält viele hilfreiche Tipps,  
darunter auch ein Kapitel über Personalhygiene. Der Leitfaden ist kostenlos im Internet abrufbar: 
https://brauer-bund.de/ausschank-pflege/sauber-rein-schankhygiene/

Die DBB-Broschüre „Vom Fass ins Glas“ zeigt, wie Bier perfekt serviert wird:
https://brauer-bund.de/ausschank-pflege/bierausschank-aber-richtig/

Die wichtigsten Eckpunkte für die Grundreinigung einer Schankanlage werden in dieser Handreichung zusammengefasst:
https://brauer-bund.de/ausschank-pflege/sauber-rein-schankhygiene/

Videos

Wie werden Gläser richtig gereinigt – wie wird Bier perfekt gezapft? Unsere Kurzvideos auf Youtube:
https://brauer-bund.de/ausschank-pflege/informationsfilme-zur-bierpflege/
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