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Berufsgenossenschaftliche Regeln für Sicherheit und Gesundheit bei der 
Arbeit (BG-Regeln) sind Zusammenstellungen bzw. Konkretisierungen 
von Inhalten aus
• staatlichen Arbeitsschutzvorschriften (Gesetze, Verordnungen)
 und/oder
• berufsgenossenschaftlichen Vorschriften (Unfallverhütungsvorschriften)
 und/oder
• technischen Spezifi kationen
 und/oder
• den Erfahrungen berufsgenossenschaftlicher Präventionsarbeit.

BG-Regeln richten sich in erster Linie an den Unternehmer und sollen 
ihm Hilfestellung bei der Umsetzung seiner Pfl ichten aus staatlichen 
Arbeitsschutzvorschriften oder Unfallverhütungsvorschriften geben 
sowie Wege aufzeigen, wie Arbeitsunfälle, Berufskrankheiten und 
arbeitsbedingte Gesundheitsgefahren vermieden werden können.

Der Unternehmer kann bei Beachtung der in BG-Regeln enthaltenen 
Empfehlungen davon ausgehen, dass er die in Unfallverhütungsvor-
schriften geforderten Schutzziele erreicht. Andere Lösungen sind 
möglich, wenn Sicherheit und Gesundheitsschutz in gleicher Weise 
gewährleistet sind. Sind zur Konkretisierung staatlicher Arbeitsschutz-
vorschriften von den dafür eingerichteten Ausschüssen technische Re-
geln ermittelt worden, sind diese vorrangig zu beachten.

Werden verbindliche Inhalte aus staatlichen Arbeitsschutzvorschrif-
ten oder aus Unfallverhütungsvorschriften wiedergegeben, sind sie 
durch Fettdruck kenntlich gemacht oder im Anhang zusammenge-
stellt. Erläuterungen, insbesondere beispielhafte Lösungsmöglichkei-
ten, sind durch entsprechende Hinweise in Kursivschrift gegeben.
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Vorbemerkung

Neben dieser BG-Regel sind das Gaststättengesetz, die Verordnung über 
den Bau und Betrieb von Versammlungsstätten und Beherbergungsstätten, 
die Bauordnungen einzelner Bundesländer sowie die entsprechenden Hygi-
enevorschriften besonders zu beachten (siehe auch Anhang 5).

Soweit nicht anders bestimmt, richtet sich diese BG-Regel an Betreiber von 
Getränkeschankanlagen, im Folgenden Unternehmer genannt, sowie Versi-
cherte, die in diesen Unternehmen beschäftigt sind.

Die in dieser BG-Regel enthaltenen technischen Lösungen schließen andere, 
mindestens ebenso sichere Lösungen nicht aus, die auch in technischen 
Regeln anderer Mitgliedstaaten der Europäischen Union oder der Türkei 
oder anderer Vertragsstaaten des Abkommens über den Europäischen Wirt-
schaftsraum ihren Niederschlag gefunden haben können.

Prüfberichte von Prüfl aboratorien, die in anderen Mitgliedstaaten der Euro-
päischen Union oder der Türkei oder in anderen Vertragsstaaten des Ab-
kommens über den Europäischen Wirtschaftsraum zugelassen sind, werden 
in gleicher Weise wie deutsche Prüfberichte berücksichtigt, wenn die den 
Prüfberichten dieser Stellen zugrundeliegenden Prüfungen, Prüfverfahren 
und konstruktiven Maßnahmen denen der deutschen Stelle gleichwertig und 
die Berichte in deutscher Sprache verfasst sind. Um derartige Stellen han-
delt es sich vor allem dann, wenn diese die in der Normenreihe EN 45000 
niedergelegten Anforderungen erfüllen.

1 Anwendungsbereich
 Diese BG-Regel fi ndet Anwendung bei Errichtung, Betrieb, War-

tung und Instandhaltung von Getränkeschankanlagen.

2 Begriffsbestimmungen
 Im Sinne dieser BG-Regel werden folgende Begriffe bestimmt:

 1. Getränkeschankanlagen sind Anlagen, aus denen mit oder 
ohne Betriebsüberdruck Getränke zum Endverbrauch ausge-
schenkt werden, jedoch keine Anlagen, die mit Wasserdampf 
oder Heißwasser betrieben werden.

  Zu den Getränkeschankanlagen gehören Druckgasfl aschen, 
Druckbehälter, Verdichter und alle Bauteile der Anlage ein-
schließlich Handpumpen, sowie Schanktische mit Spülvor-
richtungen und Räume für die Lagerung der an die Geträn-
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keschankanlage angeschlossenen Getränke- oder Grundstoff-
behälter. 

  Zu den Getränkeschankanlagen gehören ferner Räume, in 
denen Verdichter, Druckgasfl aschen oder Druckbehälter an-
geschlossen und bereitgestellt werden.

 2. Ortsfeste Getränkeschankanlagen sind Anlagen, die an einer 
nicht wechselnden Betriebsstätte (stationär) errichtet und be-
trieben werden.

 3. Nicht ortsfeste Getränkeschankanlagen sind Anlagen, die an 
wechselnden Betriebsstätten (mobil) errichtet und betrieben 
werden, dabei unterscheidet man:

  Festinstallierte Getränkeschankanlagen sind Anlagen, die an 
wechselnden Betriebsstätten eingesetzt werden, z.B. Schank-
wagen, Kühlwagen mit Getränkeschankanlagen, tragbare 
Getränkeschankanlagen.

   Nicht festinstallierte Getränkeschankanlagen sind Anlagen, 
die an wechselnden Betriebsstätten eingesetzt und nach Ende 
des Betriebs, für dessen Dauer sie errichtet werden, abgebaut 
und in einzelne Bauteile zerlegt werden.

 4. Maximal zulässiger Druck ist der höchste zulässige Druck, 
für den die Getränkebehälter, Karbonatoren und sämtliche 
Bauteile der Anlage aus Sicherheitsgründen ausgelegt sind.

 5. Getränke- und Grundstoffbehälter sind Behältnisse, die zum 
Transport und Anschluss an eine Getränkeschankanlage vor-
gesehen sind. Man unterscheidet:

– Behälter mit einem maximal zulässigen Druck bis 3 bar 
bzw. bis 7 bar und einem Nennvolumen bis 50 Liter (Fäs-
ser), die als Mehrwegverpackung eingesetzt werden.

– Behälter mit einem maximal zulässigen Druck bis 3 bar 
bzw. bis 7 bar und einem Nennvolumen größer 50 Liter, 
z. B. Container, Aufsetztanks, Fahrzeugbehälter, Tankwa-
gen.

 6. Mischaggregate sind Behälter oder Rohranordnungen, in de-
nen zwei oder mehrere Produkte/Ausgangsstoffe miteinander 
gemischt werden, z.B. Sirup und Wasser, und in denen durch 
die Betriebsweise ein Betriebsüberdruck herrscht oder entste-
hen kann, der nicht größer als 7 bar ist. 
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 7. Karbonatoren sind Mischaggregate, in denen Wasser mit 
CO2 gemischt wird.

 8. Druckgase (Schankgase) sind komprimierte Gase, die lebens-
mittelrechtlich unbedenklich sind, z.B. Kohlendioxid, Stick-
stoff oder deren Gemische. Mit Hilfe der Druckgase werden 
Getränke, Grundstoffe oder karbonisiertes Wasser gefördert 
bzw. hergestellt.

 9. Druckgasversorgung ist die Bezeichnung für das verwendete 
Druckbehältersystem zum Bereitstellen der Schankgase. Man 
unterscheidet Druckgasfl aschen und Druckbehälter:

– Druckgasfl aschen sind ortsbewegliche Behälter, die mit 
Druckgasen gefüllt und nach dem Füllen zur Entnahme der 
Druckgase an einen anderen Ort verbracht werden.

– Druckbehälter sind stationäre Behälter, die vor Ort mit 
Druckgasen gefüllt werden. Es sind Druckgeräte gemäß 
Richtlinie 97/23 EG bzw. überwachungsbedürftige Druck-
behälteranlagen nach § 1 Abs. 2 Nr. 1b der Betriebssi-
cherheitsverordnung.

 10. Aufstellungsräume für die Gasversorgung sind Räume, in de-
nen Druckgasfl aschen bzw. Druckbehälter bereitgestellt oder 
zur Entleerung aufgestellt und an die Anlage angeschlossen 
werden.

 11. Getränkelagerräume sind Räume, in denen die an die Ge-
tränkeschankanlage angeschlossenen Getränke- oder Grund-
stoffbehälter aufgestellt werden.

  Man unterscheidet

– begehbare Lagerräume, z.B. Kühlräume,
 und
– nicht begehbare Lagerräume, z. B. gekühlte Fassbox.

 12. Lagerbereiche sind Bereiche innerhalb eines Raumes, in de-
nen die an die Getränkeschankanlage angeschlossenen Ge-
tränke- oder Grundstoffbehälter aufgestellt werden.
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3 Maßnahmen zur Verhütung von Gefahren für Leben und 
 Gesundheit bei Errichtung und Betrieb von Getränke-
schankanlagen

3.1 Getränkeschankanlagen

3.1.1 Getränkeschankanlagen müssen so errichtet und betrieben wer-
den, dass Personen nicht gefährdet werden können.

3.1.2 Es dürfen unter Beachtung lebensmittelrechtlicher Vorschriften nur 
folgende Druckgase als Schankgase verwendet werden:
–  Kohlendioxid (CO2), 
– Stickstoff (N2), 
– Stickstoff/Kohlendioxid-Gemische
 oder 
– Druckluft, wenn diese nicht mit dem Getränk in Berührung 

kommt.

3.2 Anforderungen an Aufstellungsräume für Druckgasfl aschen und 
Druckbehälter

3.2.1 Allgemeines

3.2.1.1 Aufstellungsräume für Druckgasfl aschen und Druckbehälter müs-
sen unter anderem nach den Vorschriften des Baurechts sowie der 
Arbeitsstättenverordnung errichtet werden.

3.2.1.2 Der Fußboden in Aufstellungsräumen muss so beschaffen sein, 
dass die Druckgasfl aschen sicher stehen.

3.2.1.3 Der Raum für Druckgasfl aschen und Druckbehälter muss als Gas-
lagerraum gekennzeichnet sein. Im Zugangsbereich des Raumes, 
vorzugsweise auf der Tür selbst, ist deutlich erkennbar und dau-
erhaft durch das Warnzeichen W18 „Warnung vor gesundheits-
schädlichen Stoffen“ und einem Zusatzzeichen mit der Aufschrift

 auf eine mögliche Gefahr vor dem Betreten des Raumes hinzuweisen. 
 Hinsichtlich Kennzeichnung siehe Unfallverhütungsvorschrift 

„Sicherheits- und Gesundheitsschutzkennzeichnung am Ar-
beitsplatz“ (BGV A8).

Warnung vor Gasansammlungen
– Erstickungsgefahr –

beim Betreten des Raumes Tür offen lassen
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3.2.2 Aufstellungsräume für Druckgasfl aschen

 In Aufstellungsräumen für Druckgasfl aschen sind durch wirksame 
Maßnahmen Gefahren zu vermeiden, da sich unkontrolliert austre-
tendes Schankgas in gefahrdrohender Menge ansammeln kann.

 Solche Maßnahmen können z.B. sein

 • Gewährleistung einer ausreichenden natürlichen Be- und 
Entlüftung der Räume,

 • Installation einer technischen Lüftung (Zu- und Abluftan-
lage),

 • Gaswarneinrichtung.

 Falls die angeschlossene Gasmenge im Verhältnis zur Raum-
größe so gering ist, dass eine gefährliche Gaskonzentration 
– bei CO2  siehe nachstehende Tabelle – selbst bei Austreten 
des gesamten angeschlossenen Flascheninhaltes nicht ent-
stehen kann, brauchen keine weiteren Maßnahmen getrof-
fen werden. 

 CO2-Anteil Gefährdung und Auswirkung bei 
 in der Atemluft zunehmender CO2-Einwirkung

 ca. 0,5 bis 1 Vol.-% Bei nur kurzzeitiger Einatmung 
  generell noch keine besonderen
  Beeinträchtigungen der Körper-
  funktionen.

 ca. 2 bis 3 Vol.-% Zunehmende Reizung des Atem-
  zentrums mit Aktivierung der 
  Atmung und Erhöhung der Puls-
  frequenz.

 ca. 4 bis 7 Vol.-% Verstärkung der vorgenannten
  Beschwerden; zusätzlich Durch-
  blutungsprobleme im Gehirn, Auf-
  kommen von Schwindelgefühl, 
  Brechreiz und Ohrensausen.

 ca. 8 bis 10 Vol.-% Verstärkung der vorgenannten
  Beschwerden bis zu Krämpfen  
  und Bewusstlosigkeit mit kurz-
  fristig folgendem Tod.
 über 10 Vol.-% Tod tritt kurzfristig ein.
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 Stickstoff (N2) ist mit 78 % Hauptbestandteil der Atemluft. Es 
ist ein reaktionsträges, ungiftiges, unsichtbares und geruch-
loses Gas.

 In Konzentrationen über 88 % führt Stickstoff zum Ersticken. 
Symptome: Verlust der Bewegungsfähigkeit und des Bewusst-
seins. Betroffene Personen bemerken das Ersticken nicht.

 Hinweise zur Raumluftkonzentrationsberechnung:
 Raumgröße in m3: Länge mal Breite mal Höhe, 
 Flaschen(gas)inhalt:  Kohlendioxid: pro kg Füllgewicht
  etwa 0,5 m3, 
 Stickstoff:
 Fülldruck in Bar mal Flaschenvolumen in Liter geteilt durch 

1000 = m3 Gasinhalt.

 Bei der Aufstellung der Druckgasfl aschen ist es wichtig, alle 
Räume durch die Gasleitungen verlaufen, also insbeson-
dere die Getränke- und Grundstoffl agerräume, in die Ge-
fährdungsbeurteilung mit einzubeziehen, denn die Ursache 
der meisten Unfälle durch austretendes Gas waren undichte 
Verbindungsstellen an Gasleitungen, z. B. am Leitungsan-
schlussteil, so dass Druckgas in den Getränkelagerraum 
(Getränkekühlraum) ausströmen konnte.

3.2.2.1 Technische Lüftung

 Beim Einbau einer technischen Lüftung sind folgende Anforderun-
gen zu erfüllen:
 – Mindestens zweifacher Luftwechsel pro Stunde bei ständig lau-

fender Lüftung (für ausreichende Zu- und Abluft sorgen),
– Störungsanzeige durch rote Warnleuchte und Hupe.

 Bei der Anordnung der technischen Lüftung und der Auslegung des 
Luftwechsels pro Stunde sind immer die räumlichen Bedingungen 
des entsprechenden Raumes/Bereiches und der darin befi ndlichen 
Einrichtungen zu berücksichtigen. Auf Grund der verschiedensten 
örtlichen Gegebenheiten ist in jedem Fall auch zu prüfen, an wel-
cher Stelle des Raumes/Bereiches die Installation der Absaugung 
vorzusehen ist.

3.2.3 Aufstellung von Druckgasfl aschen
3.2.3.1 Druckgasfl aschen dürfen nicht zur Entleerung bereitgestellt oder 

angeschlossen werden:
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– In Treppenräumen, Haus- und Stockwerksfl uren, engen Höfen 
sowie Durchgängen und Durchfahrten,

– an Treppen von Freianlagen,

– an besonders gekennzeichneten Rettungswegen,

– in Arbeitsräumen (ausgenommen an Getränkeschankanlagen 
zur Entleerung angeschlossene Druckgasfl aschen).

3.2.3.2 Druckgasfl aschen sind gegen Umfallen oder Herabfallen zu si-
chern. Ist mit einer Beschädigung durch Anfahren zu rechnen, 
sind die Behälter, z. B. durch Abschrankung, Flaschenschrank, zu 
sichern.

3.2.3.3 Zur Entleerung an die Getränkeschankanlage angeschlossene 
Druckgasfl aschen müssen senkrecht aufgestellt werden.

3.2.3.4 Der Aufstellungsort für Druckgasfl aschen ist so zu wählen, dass 
keine gefährliche Erwärmung durch Wärmequellen, z. B. Heiz-
körper oder Kühlaggregate, auftreten kann. Am Aufstellungsort 
dürfen keine brennbaren Stoffe gelagert werden.

3.2.3.5 Absperreinrichtungen gefüllter und entleerter Druckgasfl aschen, 
die nicht angeschlossen sind, müssen fest verschlossen und mit 
den vorgesehenen Schutzeinrichtungen, z. B. Ventilschutzkappen, 
gegebenenfalls Verschlussmuttern, versehen sein.

3.2.3.6 An Stellen, an denen Druckgasfl aschen zum Entleeren angeschlos-
sen sind, darf höchstens die gleiche Anzahl von Druckgasfl aschen 
bereitgestellt werden.

3.2.3.7 Auf Schiffen dürfen Druckgasfl aschen in Bilgen, Wohn- und Schlaf-
räumen und besonders engen Räumen nicht zur Entleerung ange-
schlossen oder bereitgestellt werden.

3.2.4 Aufstellungsräume für stationäre Druckbehälter 

3.2.4.1 Für den Betrieb von stationären Druckbehältern zur Gasversor-
gung einer Getränkeschankanlage gilt Abschnitt 3 der Betriebs-
sicherheitsverordnung. Insbesondere ist § 14 „Prüfung vor der 
Inbetriebnahme“ dieser Verordnung zu beachten. 

 Danach gilt, dass eine überwachungsbedürftige Anlage erstmalig 
und nach jeder wesentlichen Änderung nur in Betrieb genommen 
werden darf, wenn die Anlage unter Berücksichtigung der vor-
gesehenen Betriebsweise durch eine zugelassene Überwachungs-
stelle, z. B. TÜV, auf ihren ordnungsgemäßen Zustand hinsichtlich
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– der Montage, 
– der Installation,
– der Aufstellungsbedingungen (einschließlich der Lüftungsbedin-

gungen) 
 und
– der sicheren Funktion 

 geprüft worden ist.

 Bei Druckbehältern, die bereits an einem anderen Aufstellungsort 
betrieben worden sind und an einem neuen Standort aufgestellt 
werden, kann die dann noch erforderliche Aufstellungsprüfung 
durch eine befähigte Person nach der Betriebssicherheitsverord-
nung (mit besonderen Fachkenntnissen) vorgenommen werden.

 Befähigte Person siehe § 2 Abs. 7 der Betriebssicherheits-
verordnung und Technische Regel für Betriebssicherheit „Be-
fähigte Personen“ (TRBS 1203).

3.2.4.2 Das Ergebnis der Prüfung muss bescheinigt werden und ein Nach-
weis bei der Prüfung der Getränkeschankanlage vorliegen.

3.3 Anforderungen an Getränkelagerräume und Lagerbereiche

3.3.1 Getränkelagerräume und Lagerbereiche müssen den lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften und der Arbeitsstättenverordnung entspre-
chend errichtet werden.

3.3.2 Für die Lüftung und andere Maßnahmen sind die Anforderungen 
des Abschnittes 3.2 anzuwenden.

 Für die räumlichen Bedingungen und Maßnahmen ist – bei mehre-
ren Anlagen – die Gasmenge der größten angeschlossenen Druck-
gasfl asche bzw. des Druckbehälters maßgebend.

3.3.3 Die Fußböden der Lagerräume und Lagerbereiche müssen rutsch-
hemmend, wasserundurchlässig und leicht zu reinigen sein. Die 
Ansammlung von Flüssigkeiten ist, z.B. durch eine Fußbodenent-
wässerung (Ablauföffnung) und durch ein ausreichendes Gefälle 
des Fußbodens, zu vermeiden. 

3.3.4 In Lagerräumen und Lagerbereichen muss eine ausreichende elek-
trische Beleuchtung vorhanden sein, mit der eine Beleuchtungsstär-
ke von mindestens 100 Lux im gesamten Raum erreicht wird.

3.3.5 Elektrischen Anlagen in Getränkelagerräumen sind nach DIN VDE 
0100 „Bestimmungen für das Errichten von Starkstromanlagen mit 
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Nennspannungen bis 1000 V“ für elektrische Anlagen in feuchten 
Räumen zu errichten.

3.3.6 Durch geeignete Maßnahmen, z. B. bauliche Gegebenheiten, Ein-
satz von Transporthilfsmitteln, Verringerung der Lastgewichte, ist 
sicherzustellen, dass Getränkebehälter sicher transportiert werden 
können.

3.4 Zusätzliche Anforderungen an Getränkekühlräume

3.4.1 Ortsfeste begehbare Getränkekühlräume mit einer Grundfl äche 
von mehr als 10 m2 müssen, auch wenn die Türen von außen 
abgeschlossen sind, jederzeit verlassen werden können.

3.4.2 Bei ortsfesten begehbaren Getränkekühlräumen mit einer Grund-
fl äche von 10 m2 und weniger sowie bei ortsveränderlichen Ge-
tränkekühlräumen müssen die Türen oder Deckel in nicht abge-
schlossenem oder nicht verriegeltem Zustand von innen zu öffnen 
sein.

3.5 Aufstellung von Getränke- oder Grundstoffbehältern mit einem 
maximal zulässigen Druck bis 3 bar bzw. bis 7 bar und einem 
Nennvolumen größer 50 Liter 

3.5.1 Große Getränke- oder Grundstoffbehälter sind der zu erwartenden 
Belastung entsprechend zu gründen. Fußböden oder Stellagen zur 
Aufnahme großer Getränke- oder Grundstoffbehälter müssen dem 
Behältergewicht sicher standhalten. 

3.5.2 Getränke- oder Grundstoffbehälter und ihre Ausrüstung, die im 
Freien aufgestellt werden, müssen gegen mechanische Einwirkun-
gen von außen soweit geschützt sein, dass Beschädigungen mit 
gefährlichen Auswirkungen für Personen nicht zu erwarten sind. 

3.6 Anforderungen an Schanktisch einschließlich Zapfstelle und Spül-
einrichtung 

3.6.1 Schanktisch einschließlich Zapfstelle und Spüleinrichtung sind so 
zu errichten, dass sie den lebensmittelrechtlichen Vorschriften ent-
sprechen.  

3.6.2 Alle Bauteile der Schankanlage müssen leicht gereinigt werden 
können. Dies gilt auch für gegebenenfalls notwendige Handwasch-
einrichtungen. 

3.6.3 Die Zapfstelle der Schanktische muss ausreichend beleuchtet sein; 
die Beleuchtungsstärke muss mindestens 100 Lux entsprechen.
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3.6.4 An Schanktischen muss ein Trinkwasseranschluss vorhanden sein, 
der eine sichere Reinigung der Schankgefäße gewährleistet.

3.7 Anforderungen an den Aufbau des druckgasseitigen Teils von Ge-
tränkeschankanlagen

3.7.1 Hinterdruckgasleitungen sind mit den nachgeschalteten Bauteilen 
der Getränkeschankanlage fest und dicht zu verbinden. Sie sind 
ohne Knickungen, Quetschungen und Verdrehungen zu verlegen. 
Die Leitungen dürfen nicht ungeschützt auf dem Fußboden verlegt 
werden. Sie sind durch Decken und Wände in Schutz- oder Leer-
rohren zu führen. Die Verlegung muss ein späteres Auswechseln 
ermöglichen.

3.7.2 Am Ende der Hinterdruckgasleitung muss vor dem Getränke- oder 
Grundstoffbehälter eine Rückschlagsicherung eingebaut sein. Vor 
dem Mischaggregat muss in der Hinterdruckgasleitung an einer 
leicht einsehbaren Stelle eine Rückschlagsicherung eingebaut 
sein.

3.7.3 Hinterdruckgasleitungen sind systematisch zu kennzeichnen. 

3.7.4 Getränkeschankanlagen sind durch geeignete Druckminderer mit 
Sicherheitsventil vor einer Überschreitung des maximal zulässigen 
Drucks zu schützen.

3.7.5 Ist die Überwachung des Überdruckmessgerätes am Druckminde-
rer von der Zapfstelle aus nicht (leicht) möglich, muss ein zwei-
tes Überdruckmessgerät für den Unternehmer einsehbar an der 
Zapfstelle eingebaut werden. Es darf nicht absperrbar sein und 
muss mit der Hinterdruckgasleitung des Druckminderers in direkter 
Verbindung stehen.

3.8 Anforderungen an den Aufbau des getränke- oder grundstoffseiti-
gen Teils von Getränkeschankanlagen

3.8.1 Getränke- oder Grundstoffl eitungen sind mit den nachgeschalteten 
Bauteilen der Getränkeschankanlage fest und dicht zu verbinden. 
Sie sind ohne Knickungen, Quetschungen und Verdrehungen zu 
verlegen. Die Leitungen dürfen nicht ungeschützt auf dem Fußbo-
den verlegt werden. Sie sind durch Decken und Wände in Schutz- 
oder Leerrohren zu führen. Die Verlegung muss ein späteres Aus-
wechseln ermöglichen.

3.8.2 Leitungsverbindungen sind nur in technisch unvermeidbarem Um-
fang zulässig.
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3.8.3 Leitungen sind an der Zapfstelle und im Lagerraum systematisch zu 
kennzeichnen, um eine Verwechslung zu vermeiden.

3.8.4 Bei der Hintereinanderschaltung von Getränkebehältern sind nur 
speziell für die Hintereinanderschaltung zugelassene Leitungsan-
schlussteile zu verwenden. 

4 Organisation

4.1 Inbetriebnahme

 Getränkeschankanlagen dürfen erst in Betrieb genommen werden, 
wenn eine befähigte Person die Anlage
1. nach der Montage und vor der Inbetriebnahme 
 sowie
2. nach jeder Montage an einem neuen Standort
3. und nach Änderung, die die Sicherheit der Anlage beeinfl ussen 

kann,

 geprüft hat, das Ergebnis der Prüfung dokumentiert hat und even-
tuell erforderliche Maßnahmen durchgeführt worden sind.

 Befähigte Person siehe Erläuterungen zu Abschnitt 3.2.4.1.

4.2 Betrieb

4.2.1 Wer eine Getränkeschankanlage betreibt, hat die Anlage in be-
triebssicherem Zustand zu erhalten, ordnungsgemäß zu betreiben, 
zu überwachen, notwendige Instandsetzungsarbeiten unverzüg-
lich vorzunehmen und die den Umständen nach erforderlichen 
Sicherheitsmaßnahmen zu treffen. 

4.2.2 Getränkeschankanlagen dürfen nicht betrieben werden, wenn sie 
Mängel aufweisen, durch die Personen gefährdet werden können.

 Mängel können z. B. sein:
 – Fehlerhafte Druckminderer,
 – fehlerhafte oder nicht verplombte Sicherheitsventile, 
 – fehlerhafte Überdruckmessgeräte,
 – fehlerhafte oder undichte Schläuche oder Rohrleitungen 

(Knickungen, Quetschungen, Verdrehungen),
 – fehlerhafte Rückschlagsicherungen,
 – Ausfall, Leistungsminderung oder Fehlen der erforderli-

chen Lüftungsanlage oder Gaswarnanlage. 
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4.2.3 Getränke- oder Grundstoffbehälter müssen für den maximalen Be-
triebsüberdruck der Anlage zugelassen sein. 

4.2.4 Der Umgang mit Druckgasfl aschen und ihr Betrieb darf nur unter 
Beachtung der Maßnahmen aus den Abschnitten 3.2 und 3.3 und 
folgender Hinweise durch unterwiesene Personen erfolgen:
– Druckgasfl aschen dürfen nicht geworfen und nur auf den dafür 

vorgesehenen Einrichtungen, z. B. Rollreifen, Flaschenfuß oder 
Konkavböden gerollt werden.

– Zum Befördern dürfen nur solche Lastaufnahmemittel verwendet 
werden, die eine Beschädigung oder ein Herabfallen zuverläs-
sig verhindern.

– Werden Getränkeschankanlagen befördert, sind angeschlos-
sene Druckgasfl aschen zu schließen. Dies gilt nicht, wenn die 
Anlagen während der Fahrt bestimmungsgemäß mit Gas ver-
sorgt werden müssen, z. B. beim Betrieb einer Schankanlage in 
einem Reisebus.

– Druckgasfl aschen dürfen nur über Entnahmeeinrichtungen ent-
leert werden, die für das jeweilige Gas geeignet sind und einen 
sicheren, gasdichten Anschluss gewährleisten. 

– Das Rückströmen von Getränken oder Wasser ist zu verhindern, 
z. B. dadurch, dass noch ein Überdruck (Restdruck) in den ent-
leerten Druckgasfl aschen verbleibt.

– Druckgasfl aschen dürfen nur zusammengeschaltet werden, 
wenn sie mit dem gleichen Prüfüberdruck gekennzeichnet sind.

4.2.5 Als Schmiermittel für Absperr- und Zapfarmaturen sind nur vom 
Hersteller empfohlene Mittel zu verwenden.

4.3 Betriebsanweisung für Druckgasfl aschen

 Der Unternehmer hat in der Nähe der Druckgasversorgung der 
Getränkeschankanlage eine „Betriebsanweisung für den Umgang 
mit Druckgasfl aschen von Getränkeschankanlagen“ anzubringen 
(mindestens Größe DIN A4), die in verständlicher Form alle sicher-
heitstechnisch notwendigen Angaben enthält.

 Musterbetriebsanweisung siehe Anhang 2.

4.4 Unterweisung

 Die Versicherten sind nach § 4 der Unfallverhütungsvorschrift 
„Grundsätze der Prävention“ (BGV A1) vor Aufnahme ihrer Tätig-
keit in dem jeweils erforderlichen Umfang über
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 – das Betreiben, Benutzen und Bedienen der Getränkeschankan-
lage,

– die besonderen Gefahren beim Umgang mit Druckgasfl aschen 
und Gasen,

– die bei Unfällen und Störungen, z. B. beim Ansprechen der 
Gaswarnanlage, zu treffenden Maßnahmen

 zu unterweisen. Die Unterweisungen sind mindestens einmal jähr-
lich zu wiederholen. Eine Dokumentation ist zu empfehlen.

 Muster eines Unterweisungsnachweises siehe Anhang 3.

4.5 Instandsetzungs- und Wartungsarbeiten

 Im Rahmen der Instandhaltung der Getränkeschankanlage dürfen 
nur geeignete Bauteile eingebaut werden. Die Instandhaltung und 
Wartung sind sachgerecht durchzuführen. 

4.6 Reinigung

4.6.1 Die Reinigung muss gewährleisten, dass Mikroorganismen und 
Verunreinigungen aller Art Getränke und Grundstoffe sowie Anla-
genteile nicht nachteilig beeinfl ussen können.

4.6.2 Bei der Reinigung der getränke- und grundstoffführenden Bautei-
le der Anlage sowie Zapfarmaturen ist ein geeignetes Verfahren 
nach DIN 6650-6 „Getränkeschankanlagen; Teil 6: Anforderun-
gen an Reinigung und Desinfektion“ anzuwenden.

4.6.3 Für die Reinigung sind nur Reinigungsmittel zu verwenden, von de-
nen der Hersteller bescheinigt hat, dass sie dem Stand der Technik 
entsprechen und für die zu reinigende Getränkeart zulässig sind.

4.6.4 Bei der Anwendung von Reinigungsgeräten und -mitteln ist nach 
der Betriebsanleitung bzw. Gebrauchsanweisung des Herstellers 
zu verfahren.

4.6.5 Ist auf Grund der Gefährdungsbeurteilung beim Umgang mit Reini-
gungsmitteln damit zu rechnen, dass diese gesundheitsgefährdend 
einwirken können, sind nach §§ 29 und 30 der Unfallverhütungs-
vorschrift „Grundsätze der Prävention“ (BGV A1) geeignete per-
sönliche Schutzausrüstungen bereitzustellen und zu benutzen. 

 Hierzu gehören z.B. geeignete Schutzhandschuhe, Augen- 
bzw. Gesichtsschutz; siehe BG-Regeln „Einsatz von Schutz-
handschuhen“ (BGR 195) und „Benutzung von Augen- und 
Gesichtsschutz“ (BGR 192).
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 Eine Augenspülfl asche ist vorzuhalten. Hinweise sind den Si-
cherheitsdatenblätter des Herstellers zu dem jeweiligen Rei-
nigungsmittel zu entnehmen. Die zur Reinigung eingesetzten 
Mittel sind entsprechend den Angaben des Herstellers zu 
verwenden.

4.6.6 Während der Reinigung ist die Anlage gegen irrtümliches Zapfen 
zu sichern, z. B. durch einen Warnhinweis.

4.6.7 Nach der Reinigung ist zu prüfen, ob alle Reinigungsmittelreste 
aus den Leitungen entfernt sind.

4.7 Sicherheitstechnische Prüfungen

4.7.1 Allgemeines

4.7.1.1 Getränkeschankanlagen sind Arbeitsmittel. Für ihre Prüfungen gel-
ten daher die Festlegungen des § 10 der Betriebssicherheitsverord-
nung.

4.7.1.2 Prüfungen von überwachungsbedürftigen Druckbehältern müssen 
nach Abschnitt 3 bzw. Anhang 5 der Betriebssicherheitsverord-
nung durchgeführt werden.

4.7.1.3 Für die Getränkeschankanlage sind nach § 10 der Betriebssicher-
heitsverordnung im Rahmen der Gefährdungsbeurteilung insbeson-
dere Art, Umfang und Fristen erforderlicher Prüfungen durch den 
Unternehmer zu ermitteln. Diese Prüfungen sind durch befähigte 
Personen durchzuführen. 

 Befähigte Person siehe Erläuterungen zu Abschnitt 3.2.4.1.

4.7.1.4 Zusätzlich zu Abschnitt 4.7.1.3 hat der Unternehmer zu ermitteln 
und festzulegen, welche notwendigen Voraussetzungen die Perso-
nen erfüllen müssen, die von ihm mit der Prüfung oder Erprobung 
der Getränkeschankanlage zu beauftragen sind (befähigte Perso-
nen).

 Siehe Technische Regeln für Betriebssicherheit (TRBS 1203).

4.7.2 Prüfung vor Inbetriebnahme

 Der Unternehmer hat nach § 10 der Betriebssicherheitsverordnung 
sicherzustellen, dass die Getränkeschankanlage, nach der Mon-
tage und vor der Inbetriebnahme sowie nach jeder Montage an 
einem neuen Standort und nach Änderung, die die Sicherheit der 
Anlage beeinfl ussen kann, von einer befähigten Person sicherheits-
technisch geprüft wird. 
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 Im Ergebnis der Prüfung wird unter anderem festgestellt:

 – Die Anlage ist ordnungsgemäß ausgerüstet und aufge-
stellt.

 – Die sicherheitstechnisch erforderlichen Bauteile sind funk-
tionsfähig.

 – Das Sicherheitsventil ist auf den zulässigen Betriebsüber-
druck eingestellt, es ist verplombt und funktionsfähig.

 – Die sicherheitstechnische Unbedenklichkeit der Bauteile 
und Baugruppen ist durch das Vorhandensein von Be-
scheinigungen des Herstellers nachgewiesen, z. B. durch 
SK-Zeichen.

 – Die Druckgasfl aschen sind ordnungsgemäß aufgestellt 
und der Aufstellungsraum entspricht den sicherheitstech-
nischen Anforderungen.

 – Der Getränke- und Grundstoffl agerraum entspricht den 
sicherheitstechnischen Anforderungen.

 – Schanktisch, Zapfstelle und Spülvorrichtung entsprechen 
den technischen und hygienischen Anforderungen.

 – Eine Betriebsanweisung für die Druckgasfl aschen ist in 
der Nähe der Druckgasversorgung angebracht.

4.7.3 Wiederkehrende Prüfungen

 Getränkeschankanlagen müssen wiederkehrend durch eine befä-
higte Person geprüft werden. Nach dem derzeitigen Stand der 
Technik ist eine Frist von zwei Jahren angemessen. Kürzere Fristen 
können z. B. bei Unternehmerwechsel oder starker Beanspruchung 
der Anlage erforderlich sein.

4.7.4 Dokumentation der Prüfungen

 Die Ergebnisse der Prüfungen nach den Abschnitten 4.7.2 und 
4.7.3 sind zu dokumentieren. 

 Muster einer Schankanlagen-Dokumentation siehe An-
hang 4.
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Anhang 1

1.1 Anforderung an Gaswarngeräte

1. Werden Gaswarngeräte installiert, ist darauf zu achten, dass 
die Installation nur durch befähigte Personen durchgeführt 
wird. 

 Befähigte Personen für Gaswarngeräte sind Personen, die 
durch ihre Berufsausbildung, ihre Berufserfahrung und ihre 
zeitnahe berufl iche Tätigkeit über die erforderlichen Fach-
kenntnisse zur Prüfung von Gaswarnanlagen verfügen.

2. Bei der Installation von Gaswarngeräten sind insbesondere fol-
gende Anforderungen zu beachten:
• Die Messorte sind so zu wählen, dass die im zu überwa-

chenden Bereich austretenden Gase durch das Gaswarnge-
rät rechtzeitig und sicher erfasst werden.

• Sämtliche Teile eines Gaswarngerätes, insbesondere Mess-
größenaufnehmer und Zentraleinheit, müssen so installiert 
sein, dass eine mechanische Beschädigung durch Bewe-
gung von Getränkebehältern oder Gasfl aschen weitgehend 
ausgeschlossen wird. Schutzvorrichtungen, z. B. Schutzbü-
gel, dürfen den Messgaszutritt zum Messgrößenaufnehmer 
nicht behindern.

• Ausfall oder Störung der Energieversorgung müssen erkenn-
bar sein, ohne dass der gefährdete Bereich betreten werden 
muss.

• Alarm- und Störungsmeldevorrichtung müssen so angeord-
net werden, dass sie im Gefahrenbereich und ohne den 
gefährdeten Bereich zu betreten, wahrgenommen werden 
können.

3. Die Versicherten sind durch den Unternehmer vor Aufnahme 
ihrer Tätigkeit in dem jeweils erforderlichen Umfang
• über die Funktion des Gaswarngerätes,
• die bei Alarmierung und Störmeldung zu treffenden 
 Maßnahmen 
 und 
• die Rettung und medizinischen Sofortmaßnahmen bei Un-

fällen 
 zu unterweisen. Die Unterweisungen sind mindestens einmal 

jährlich zu wiederholen und zu dokumentieren.
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4. Die Instandsetzung von Gaswarngeräten, die über den in der 
Betriebs- und Wartungsanleitung vorgegebenen Umfang hin-
ausgeht, darf nur durch vom Hersteller beauftragte Personen 
durchgeführt werden.

5. Gaswarngeräte müssen regelmäßig, in den vom Hersteller der 
Gaswarngeräte festgelegten Fristen, durch eine befähigte Per-
son auf Funktionsfähigkeit geprüft werden. Das Ergebnis der 
Prüfung ist zu dokumentieren.

6. Anforderungen an das Betriebsverhalten und Prüfverfahren 
von Kohlendioxid-Warngeräten sind in DIN 6653-2 „Geträn-
keschankanlagen; Ausrüstungsteile; Teil 2: Anforderungen an 
das Betriebsverhalten und Prüfverfahren von Kohlendioxid-
Warngeräten“ festgelegt.

1.2 Anforderungen an Reinigungsgeräte

 Reinigungsgeräte für Getränkeschankanlagen müssen sich zum 
Freimachen der getränke- und grundstoffführenden Bauteile von 
Getränkeresten, Mikroorganismen und anderen Verunreinigungen 
eignen. Der Hersteller hat zu bescheinigen, dass das Reinigungs-
gerät den allgemein anerkannten Regeln der Technik entspricht, 
und eine Betriebsanleitung mitzuliefern. Die Betriebsanleitung muss 
die für die Inbetriebnahme, Wartung, Inspektion, Überprüfung der 
Funktionsfähigkeit und gegebenenfalls Reparatur des Gerätes not-
wendigen Pläne und Schemata sowie alle zweckdienlichen Anga-
ben, insbesondere im Hinblick auf die Sicherheit, beinhalten.

 Insbesondere ist anzugeben, wie das Reinigungsgerät unter An-
wendung der mechanischen oder chemischen Reinigungsmittel 
eingesetzt werden muss, um das Reinigungsziel zu erreichen.
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Anhang 2

Muster einer Betriebsanweisung für den Umgang mit Druckgasfl aschen von 
Getränkeschankanlagen

Hinweis: Die Verwendung existierender Betriebsanweisungen 
 gemäß TRSK 500 Anlage ist zulässig
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Anhang 3

Muster eines Unterweisungsnachweises

Mit meiner Unterschrift bestätige ich, über folgende Sachverhalte und Ge-
fährdungen in ausreichender Art und Weise informiert und unterwiesen 
worden zu sein:

➢ Allgemeine Betriebsabläufe
➢ Wechsel der Getränkebehälter
➢ Anschließen der Druckgasfl aschen und der Druckminderer
➢ Besonderen Gefahren beim Umgang mit Druckgas
➢ Funktion der Lüftungsanlage
➢ Funktion der Gaswarnanlage
➢ Verhalten bei Alarm durch die Gaswarnanlage
➢ Bei Störungen der Gaswarnanlage zu treffenden Maßnahmen
➢ Umgang mit Gefahrstoffen (Reinigungsmitteln)
➢ Hinweis auf vorhandene Unterlagen

Weitere Themen:

..................................................................................................

..................................................................................................

Unzutreffendes streichen

Name/Vorname  ______________________  Unterschrift ______________________________________ 

Name/Vorname  ______________________  Unterschrift ______________________________________ 

Name/Vorname  ______________________  Unterschrift ______________________________________ 

Name/Vorname  ______________________  Unterschrift ______________________________________ 

Name/Vorname  ______________________  Unterschrift ______________________________________ 

Datum/Unterschrift des Unterweisenden  ______________________________________________
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Anhang 4

Muster einer Schankanlagen-Dokumentation
(Erstellt vom Arbeitskreis Schankanlagen des Deutschen Brauer Bundes/ 
Arbeitsgruppe Betriebsbuch)

Inhalt

1 Bezeichnung der Betriebsstätte

2 Serviceadressen

3 Getränkeschankanlage

 3.1 Anlagenbeschreibung

 3.2 Übergabeprotokolle

 3.3 Anlagenänderung / Anlagenergänzung

4 Prüfung der Schankanlage nach der Betriebssicherheitsverordnung

5 Qualität, Hygiene und Reinigung von Schankanlagen

 5.1 Qualitäts- und Hygiene-Check 

 5.2 Reinigungsplan (Was/Wie/Wann/Wer) 
 5.3 Reinigungsnachweise

6 Unterweisungsnachweise

7 Bedienungsanleitungen/Technische und sonstige Unterlagen zur Schank-
anlage

Hinweise zum Ausfüllen der Dokumente

Nach Wegfallen der Schankanlagenverordnung zum 30. Juni 2005 ist das 
Führen eines Betriebsbuches für Getränkeschankanlagen nicht mehr vorge-
schrieben. Zukünftig ist im Rahmen der Eigenverantwortung des Unterneh-
mers eine Dokumentation weiterhin empfehlenswert.

Die vorliegende Schankanlagen Dokumentation, die durch den Deutschen 
Brauer-Bund e.V. erarbeitet wurde, hilft Ihnen bei der Durchführung der er-
forderlichen Maßnahmen zur Aufrechterhaltung der Sicherheit und Hygiene 
der Getränkeschankanlage. Weiterhin können in den jeweiligen Kapiteln 
alle notwendigen Unterlagen, z.B. Prüfprotokolle, Reinigungsnachweise, 
Bedienungsanleitungen, Serviceadressen und Unterweisungsnachweise, 
abgelegt werden.
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Wer macht was? 
Ausfüllhinweise für die Dokumentation

Betreiber/ Errichter befähigte
Gastwirt  Person/Prüfer

Bezeichnung der Betriebsstätte X

Serviceadressen X

Getränkeschankanlage:

Anlagenbeschreibung  X

Übergabeprotokoll  X

Anlagenänderung/
Anlagenergänzung  X

Beurteilung und Prüfung:

Gefährdungsbeurteilung X

Prüfung der Schankanlage nach 
der Betriebssicherheitsverordnung   X

Hygiene und Reinigung von Schankanlagen:

Hygiene – Check X

Reinigungsplan 
(Was/Wie/Wann/Wer) X

Reinigungsnachweise X

Unterweisungen:

Unterweisungen für die Versicherten X

Dokumentation:

Technische Unterlagen der 
Schankanlage  X

Betriebsanweisungen X
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1 Bezeichnung der Betriebsstätte

(Bezeichnung der Betriebsstätte)

(Straße, Nr.)

(Postleitzahl, Ort)

(Name des Betreibers)

Bei Wechsel des Betreibers
 
___________________________________ __________________________  seit:  ___________________________
(Bezeichnung)  (Name)   (Datum)
 
___________________________________ __________________________  seit:  ___________________________
(Bezeichnung)  (Name)   (Datum)
 
___________________________________ __________________________  seit:  ___________________________
(Bezeichnung)  (Name)   (Datum)

___________________________________ __________________________  seit:  ___________________________
(Bezeichnung)  (Name)   (Datum)

2 Serviceadressen

Service Schankanlagen ___________________________________________________________________

Technik: ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

Service Reinigung: ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

Service Kältetechnik: ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

Getränkelieferant: ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

Gaslieferant: ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

 ___________________________________________________________________

weitere Adressen: ___________________________________________________________________

   ___________________________________________________________________ 
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Art der Anlage:
� Kelleranstich � Thekenanstich
� Überkopfanstich � Ausschank über die Decke

Getränkelagerraum:
� Kühlraum � Kühlzelle � Fassvorkühler
� Theke � ungekühlter Raum

Temperatur Lagerraum: _____________________ °C

3 Getränkeschankanlage
3.1 Anlagenbeschreibung

Begleitkühlung:

Fabrikat:  ___________________________________  Leistung  __________________________________ W

� Trockenpython � Nasspython  Temperatur Wasserbad:  _______________ °C

Durchlaufkühler: � ja � nein

Fabrikat:  ___________________________________  Temperatur Wasserbad:  _______________ °C

Leitungslänge:  __________________________  m Steighöhe:  _______________________________m

Querschnitt: ____________________________  mm Leitungsmaterial:  __________________________

Wendeldurchmesser:  __________________ cm Anzahl Windungen:  ______________________

 Leitung: 1 2 3 4 5

 Biersorte
 CO2 Gehalt (g/l)
 Sättigungsdruck (Bar)
 Betriebsdruck (Bar)
 Druckgas (CO2,N2)
 Zapfhahn (Typ)
 Volumenstrom (l/min)
 Biertemperatur (°C)

Gläserreinigung: � Maschine � Bürste � Spülgerät

Gläserdusche: � ja � nein

sonstige Einbauten: ____________________________________________________________________________   

___________________________________________________________________________________________________  

___________________________________________________________________________________________________

(z. B. Durchfl ussmengenmesser, Schaumstopper, Computerausschank, Bierpumpe, 
automatische Reinigung, Gaswarngerät)



27

BGR 228

3 Getränkeschankanlage

3.2 Übergabeprotokoll

 Ausfertigung für den Betreiber/Unternehmer

 Der Betreiber/Unternehmer wurde in den Betrieb der Schankanlage 
eingewiesen. Auf die Gefahren insbesondere im Umgang mit Druck-
gasen (Kohlendioxid, Stickstoff) wurde hingewiesen.

 Die Schankanlage wurde nach der Anlagenbeschreibung nach Ab-
schnitt 3.1 dieses Anhanges erstellt. Sie entspricht dem Stand der Tech-
nik, z.B. DIN 6650, und dem Leitfaden Schankanlagen des Deutschen 
Brauer-Bundes e.V.

 Die Schankanlage wurde in einem gereinigten, betriebssicheren und 
funktionsfähigen Zustand an den Betreiber/Unternehmer übergeben.

  ______________________________________  __________________________________
 Datum Stempel und Unterschrift Stempel und Unterschrift
  Betreiber/Unternehmer Errichter der Schankanlage

3.2 Übergabeprotokoll

 Ausfertigung für den Errichter der Schankanlage

 Der Betreiber/Unternehmer wurde in den Betrieb der Schankanlage 
eingewiesen. Auf die Gefahren insbesondere im Umgang mit Druck-
gasen (Kohlendioxid, Stickstoff) wurde hingewiesen.

 Die Schankanlage wurde nach der Anlagenbeschreibung nach Ab-
schnitt 3.1 dieses Anhanges erstellt. Sie entspricht dem Stand der Tech-
nik, z.B. DIN 6650, und dem Leitfaden Schankanlagen des Deutschen 
Brauer-Bundes e.V.

 Die Schankanlage wurde in einem gereinigten, betriebssicheren und 
funktionsfähigen Zustand an den Betreiber/Unternehmer übergeben.

  ______________________________________  __________________________________
 Datum Stempel und Unterschrift Stempel und Unterschrift
  Betreiber/Unternehmer Errichter der Schankanlage
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3.3 Anlagenänderungen / Anlagenergänzungen

 Änderungen der Getränkeschankanlage

 Es wurde(n) eingebaut bzw. ausgewechselt:

Bauteil(e) _________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

Grund der Änderung  __________________________________________________________________

Datum:  ___________________________________  Unterschrift: _______________________________  

Bauteil(e) _________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

Grund der Änderung  __________________________________________________________________

Datum:  ___________________________________  Unterschrift: _______________________________  

Bauteil(e) _________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

Grund der Änderung  __________________________________________________________________

Datum:  ___________________________________  Unterschrift: _______________________________  

4 Beurteilung und Prüfung der Schankanlage nach der Betriebssicher-
heitsverordnung

 Gefährdungsbeurteilung (siehe § 3 der Betriebssicherheitsverordnung)

 Der Betreiber/Unternehmer hat eine Gefährdungsbeurteilung für seine 
Getränkeschankanlage durchzuführen. Ziel dieser Gefährdungsbeur-
teilung ist es, die notwendigen sicherheitstechnischen Maßnahmen für 
das Betreiben zu ermitteln und festzulegen.
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Beispiel: Gefährdung durch Druckgasversorgung (CO2)

Situation:
Aufstellungsraum für Druckgasbehälter mit z.B. 20 m² Grundfl äche.

Berechnung:
Raumgröße: 20 m2 x 2,50 m Höhe = 50 m3 Raumvolumen

Druckgasbehälter: 10 kg CO2: dies entspricht ca. 5 m3 Gasvolumen

Formel: Gaskonzentration = Gasvolumen / Raumvolumen x  � 100

Konzentration: ca. 10 % CO2 (führt zu schweren Krämpfen und Bewusst-
losigkeit mit kurzfristig folgendem Tod!)

Konsequenz:
Bei einem Defekt an der Druckgasleitung besteht in diesem Raum Lebensgefahr 
durch extreme Kohlendioxidkonzentration. Der Raum muss daher abgesichert 
werden durch z.B. ein Gaswarngerät oder eine ausreichende Be- und Entlüftung 
(Lüftungsanlage durch Fachfi rma auslegen lassen!).

 Prüfung vor Inbetriebnahme (siehe § 10 der Betriebssicherheitsverord-
nung)

 Der Betreiber/Unternehmer hat sicherzustellen, dass das Arbeitsmittel 
Schankanlage vor 

 1. nach der Montage und vor der Inbetriebnahme 
  sowie
 2. nach jeder Montage an einem neuen Standort
 durch eine befähigte Person geprüft wird. Die Prüfung hat den Zweck, 

sich von der ordnungsgemäßen Montage und der sicheren Funktion 
der Schankanlage zu überzeugen.

 Wiederkehrende Prüfung (siehe § 10 der Betriebssicherheitsverordnung)
 Das Arbeitsmittel Schankanlage ist in regelmäßigen Abständen von ei-

ner befähigten Person (Prüfer) auf Sicherheit prüfen zu lassen. Art, Um-
fang und Fristen sind dabei vom Betreiber/Unternehmer festzulegen. 

 Befähigte Personen/Prüfer (siehe § 2 Abs. 7 der Betriebssicherheitsver-
ordnung/TRBS 1203)

 Befähigte Person ist eine Person, die durch ihre Berufsausbildung, ihre 
Berufserfahrung und ihre zeitnahe berufl iche Tätigkeit über die erfor-
derlichen Fachkenntnisse zur Prüfung der Arbeitsmittel verfügt.
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 Dokumentation

 Der Betreiber/Unternehmer oder die befähigte Person haben die Er-
gebnisse der Gefährdungsbeurteilung und der Prüfungen aufzuzeich-
nen. Die Aufzeichnungen der Prüfungen sind über einen angemessenen 
Zeitraum aufzubewahren, mindestens aber bis zur nächsten Prüfung. 
Die Gefährdungsbeurteilung ist jederzeit und aktuell zur Verfügung zu 
halten.

5 Qualität, Hygiene und Reinigung von Schankanlagen

 Für die Erhaltung einer hervorragenden Bierqualität ist stets eine ein-
wandfreie Sauberkeit und Hygiene der Schankanlage notwendig. 

 Dabei ist es egal, ob der Betreiber seine Schankanlage selbst reinigt, 
oder eine Fachfi rma damit beauftragt. 

 Der Betreiber ist immer für den hygienisch einwandfreien Zustand sei-
ner Schankanlage sowie die einwandfreie Pfl ege der Gläser und Glä-
serspüleinrichtungen verantwortlich. 

 In diesem Kapitel sind die notwendigen Reinigungsarbeiten als Über-
sicht dargestellt. 

 Weiterhin fi nden Sie Tipps zur Durchführung eines Qualitäts- und 
 Hygiene-Checks.

5.1 Qualitäts- und Hygiene-Check

 Getränke unterliegen, wie nahezu alle Lebensmittel, wenn auch in un-
terschiedlichem Maße, dem Verderb durch Mikroorganismen. Solche 
Mikroorganismen sind überall zu fi nden insbesondere in der Luft, am 
menschlichen Körper, an Gerätschaften sowie auf dem Fußboden. Pro-
duktreste, Ablagerungen und Beläge stellen für Mikroorganismen eine 
Nahrungsquelle dar. Solche Verschmutzungen sind regelmäßig zu ent-
fernen.

 Es gilt dafür Sorge zu tragen, dass nur wenige, oder besser keine Mi-
kroorganismen in die Getränke bzw. in Schankanlagen gelangen, dort 
Nährstoffe fi nden und sich vermehren können. Wie das zu verhindern 
ist, ist in Abschnitt 5.2 dieses Anhanges beschrieben.

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

q Produktgerechte Temperatur im Lagerraum (Herstellerangaben be-
achten)

q Kurze Anstichdauer (höchstens drei Tage, Gebindegröße beachten!)

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

Sensorische Merkmale

q Keine Trübung von blankfi ltrierten Bieren

q Haltbare Schaumkrone bei fachgerechtem Ausschank

q Geruch des Bieres (typisch und rein)

q Optimale Trinktemperatur nach Ausschank (Herstellerangaben be-
achten)

q Unverfälschter CO2-Gehalt im Getränk

q Geschmack des Bieres (typisch und rein)

Visuelle Merkmale

q Keine Verunreinigungen an Bauteilen sichtbar (z. B. Schmutz, 
Schimmel)

q Keine Beläge und Verfärbungen in Bierleitungen

q Sauberkeit der Gläser und der Gläserspüleinrichtungen
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5.2 Reinigungsplan

WAS ?

Zapfhahn, 
Auslauftülle 
(innen und außen)

Zapfhahn 
(außen)

Schanktisch und 
Gläserspülbürsten

Zapfkopf 
(innen und außen)

Fitting

Zapfhahn 
(innen), 
Zapfkopf
(innen und außen)

Bierleitung 

Getränkelager-
raum:
Bierkeller, Fassvor-
kühler, Kühlzelle, 
Thekeneinschub

WIE ?

Trinkwasser*,
Zapfhahnbürste, 
Handpumpe

Trinkwasser*, 
Zapfhahnbürste

Trinkwasser* mit 
geeignetem 
Reinigungsmittel

Mit Trinkwasser* 
spülen

Mit Trinkwasser* 
ausbürsten und 
spülen

Trinkwasser*, 
Zapfhahnbürste, 
geeignetes Reini-
gungsmittel

Chemisch oder 
Chemisch-mecha-
nisch

WANN ?

Mindestens 
täglich, nach 
Betriebsschluss 
und vor Betriebs-
beginn

Mindestens 
täglich, nach 
Betriebsschluss 
und vor Betriebs-
beginn

Mindestens 
täglich

Bei jedem Fass-
wechsel

Bei jedem Neu- 
und Wieder-
anschluss des 
Fasses, insbeson-
dere nach der 
Leitungsreinigung

Wöchentlich

Mindestens 
wöchentlich

WER ?

Betreiber

Betreiber

Betreiber

Betreiber

Betreiber oder 
Schankanlagen-
reiniger

Betreiber oder
Schankanlagen-
reiniger

Betreiber oder
Schankanlagen-
reiniger

BetreiberSo, dass die Räume und die Einbauten 
stets in einem hygienisch einwandfrei-
en Zustand sind.
Insbesondere müssen Bier- und Ge-
tränkereste entfernt werden, um einer 
Schimmelbildung vorzubeugen

* möglichst Warmwasser !
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5.3 Reinigungsnachweis

 Beispiel:

Hinweis: Eine automatische Protokollierung ist möglich, wenn hier-
durch ein gleichwertiger Nachweis erreicht wird.

       Reini- 
Durchge-Datum Leitung Bauteile     gungs-  Unterschrift

       mittel führt durch:

        Betreiber /
        Firma

30. Juni 1 bis 4  Zapfkopf,  X    Mustermit- Hans 
2005  Zapfhahn     tel (S/A) Mustermann

7. Juli 1 bis 4  Zapfkopf,    X  Mustermit- Hans 
2005  Zapfhahn     tel (S/A) Mustermann

14. Juli 1 bis 4  Zapfkopf,    X  Mustermit- Hans 
2005  Zapfhahn     tel (S/A) Mustermann
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       Reini- 
Durchge-Datum Leitung Bauteile     gungs-  Unterschrift

       mittel führt durch:

        Betreiber /
        Firma
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Reinigungsnachweis für Bierleitungen und Bauteile, z. B. Zapfhähne, 
Zapfköpfe:

Hinweis: Eine automatische Protokollierung ist möglich, wenn hier-
durch ein gleichwertiger Nachweis erreicht wird.
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6 Unterweisungsnachweise

 Nach § 9 der Betriebssicherheitsverordnung und § 4 der Unfallverhü-
tungsvorschrift „Grundsätze der Prävention“ (BGV A1) ist der Betrei-
ber/Unternehmer oder eine von ihm beauftragte Person verpfl ichtet, 
die Versicherten über die Gefahren im Umgang mit dem Arbeitsmittel 
Schankanlage zu unterweisen, insbesondere über:

 q Allgemeine Betriebsabläufe

 q den Wechsel der Getränkebehälter

 q das Anschließen der Druckgasbehälter und der Druckminderer

 q die besonderen Gefahren beim Umgang mit Druckgas

 q die Funktion der Lüftungsanlage

 q die Funktion der Gaswarnanlage

 q das Verhalten bei Alarm durch die Gaswarnanlage

 q die bei Störungen der Gaswarnanlage zu treffenden Maßnahmen.

 q der Umgang mit Gefahrstoffen (Reinigungsmitteln)

 q den Hinweis auf bestehende Unterlagen

 Darüber hinaus sind die Versicherten auf die notwendigen Reinigungs- 
und Kontroll- Aufgaben hinzuweisen:

 q Die Reinigung des Zapfkopfes

 q die Reinigung des Zapfhahns

 q die Reinigung der Gläserspüleinrichtungen

 q die Reinigung der Theke

 q die Reinigung der Gläser

 q die Reinigung des Getränkelagerraumes

 Weitere Themen:
 
 
 
 

Hinweis: Unterweisungen an die Entwicklung der Betriebsbedin-
gungen anpassen und regelmäßig wiederholen.
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Unterweisungsnachweis

Hiermit bestätige(n) ich/wir, am _________________ (Datum) über folgende 
Themen unterwiesen worden zu sein:

q Allgemeine Betriebs-
abläufe

q Wechsel der Getränke-
behälter

q Anschließen der Druck-
gasbehälter und der 
Druckminderer

q besonderen Gefahren 
beim Umgang mit 
Druckgas

q Funktion der Lüftungs-
anlage

q Funktion der Gaswarn-
anlage

q Verhalten bei Alarm 
durch die Gaswarn-
anlage

q Bei Störungen der 
Gaswarnanlage zu tref-
fenden Maßnahmen

q Umgang mit Gefahrstof-
fen (Reinigungsmitteln)

q Hinweis auf bestehende 
Unterlagen

q Reinigung des 
 Leitungsanschluss-

teiles

q Reinigung des 
Schankhahnaus-
laufes

q Reinigung der 
 Gläserspüleinrich-

tungen

q Reinigung der Theke

q Reinigung der 
Gläser

q Reinigung des 
 Getränkelager-
 raumes

Weitere Themen:

q _________________________ 

q _________________________

q _________________________ 

q _________________________ 

q _________________________ 

q _________________________ 

q _________________________ 

q _________________________ 

q _________________________

Unzutreffendes streichen

Name/Vorname  ___________________________   Unterschrift  ________________________________

Name/Vorname  ___________________________   Unterschrift  ________________________________

Name/Vorname  ___________________________   Unterschrift  ________________________________

Name/Vorname  ___________________________   Unterschrift  ________________________________

Name/Vorname  ___________________________   Unterschrift  ________________________________

Name/Vorname  ___________________________   Unterschrift  ________________________________
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7 Bedienungsanleitungen/Technische und sonstige Unterlagen zur Schank-
anlage

 Hier können Sie sämtliche vorhandenen Unterlagen zur Anlage abhef-
ten, z. B.:

 q Bauteile, wie Kompensatorhahn, Zapfkopf
 q Kühlung
 q Begleitkühler
 q Gaswarneinrichtung (Wartungsintervalle)
 q Technische Lüftung
 q Gläserspüleinrichtungen
 q Gläserspülmaschine
 q Vertrag mit Schankanlagenreiniger
 q Bierpfl egebroschüre
 q Bescheinigung der Lebensmittelqualität der Kohlensäure
 q Sicherheitsdatenblätter für Reinigungsmittel
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Anhang 5

Vorschriften und Regeln

Nachstehend sind die insbesondere zu beachtenden Vorschriften und 
 Regeln zusammengestellt:

1. Gesetze, Verordnungen, Europäische Richtlinien
 (Bezugsquelle: Buchhandel 
  oder
  Carl Heymanns Verlag KG,
  Luxemburger Straße 449, 50939 Köln)

Geräte- und Produktsicherheitsgesetz – (GPSG),
Verordnung über Lebensmittelhygiene (852/2004/EG),
Verordnung über ortsbewegliche Druckgeräte,
Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV),
Druckgeräteverordnung (14. GPSGV),
Arbeitsstättenverordnung (ArbStättV),
PSA-Benutzungsverordnung (PSA-BV),
Lastenhandhabungsverordnung (LasthandhabV),
Bauverordnungen der einzelnen Bundesländer, 
Gaststättengesetz (GaststättenG),
Verordnung über den Bau und Betrieb von Versammlungsstätten und 
Beherbergungsstätten,
Gaststättenbauverordnungen einzelner Bundesländer.

2. Berufsgenossenschaftliche Vorschriften, Regeln und Informationen für 
Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
(Bezugsquelle: zuständige Berufsgenossenschaft
 oder
 Carl Heymanns Verlag KG,
 Luxemburger Straße 449, 50939 Köln)

Unfallverhütungsvorschrift „Grundsätze der Prävention“ (BGV A1),
Unfallverhütungsvorschrift „Elektrische Anlagen und Betriebsmittel“ 
(BGV A3),
BG-Regel „Arbeiten in Gaststätten“ (BGR 110),
BG-Regel „Benutzung von Augen- und Gesichtsschutz“ (BGR 192),
BG-Regel „Einsatz von Schutzhandschuhen“ (BGR 195).
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(Bezugsquelle: Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststätten,
 Dynamostraße 7-11, 68165 Mannheim)

 Arbeitssicherheitsinformationen (ASI)

– Druckgase zur Versorgung von Getränkeschankanlagen (ASI 6.80),
– Stationäre Druckbehälter zur Versorgung von Getränkeschankanla-

gen mit Kohlendioxid (CO2) (ASI 6.82),
– Reinigung von Getränkeschankanlagen (ASI 6.84),
– Handlungsanleitung für die Gefährdungsbeurteilung bei Getränke-

schankanlagen (ASI 10.33.1).

3. Normen
 (Bezugsquelle: Beuth Verlag GmbH,
  Burggrafenstraße 6, 10787 Berlin)

DIN 6650-1 Getränkeschankanlagen; Teil 1: Allgemeine Anforde-
rungen,

DIN 6650-2 Getränkeschankanlagen; Teil 2: Werkstoffanforderun-
gen,

DIN 6650-3 Getränkeschankanlagen; Teil 3: Sicherheitstechnische 
Anforderungen an Bau- und Anlagenteile,

DIN 6650-4 Getränkeschankanlagen; Teil 4: Hygieneanforderun-
gen an Bau- und Anlagenteile,

DIN 6650-6 Getränkeschankanlagen; Teil 6: Anforderungen an 
Reinigung und Desinfektion,

DIN 6650-7 Getränkeschankanlagen; Teil 7: Hygienische Anforde-
rungen an die Errichtung von Getränkeschankanlagen,

DIN 6653-2 Getränkeschankanlagen; Ausrüstungsteile; Teil 2: An-
forderungen an das Betriebsverhalten und Prüfverfah-
ren von Kohlendioxid-Warngeräten,

DIN VDE 0100 Bestimmungen für das Errichten von Starkstromanla-
gen mit Nennspannungen bis 1000 V,

DIN VDE 0105 Betrieb von elektrischen Anlagen; Teil 100 Allgemeine
Teil 100 Festlegungen.



Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gaststätten
Dynamostraße 7–11
68165 Mannheim

Hinweis:

Seit April 1999 sind alle Neuveröffentlichungen des berufsgenossen-
schaftlichen Vorschriften- und Regelwerkes unter neuen Bezeichnungen 
und Bestell-Nummern erhältlich.

Die neuen Bestellnummern können einer so genannten Transferliste des 
HVBG entnommen werden; siehe

http://www.hvbg.de/d/pages/praev/vorschr/

Hinsichtlich älterer, bislang unter VBG-Nummer geführter Unfallverhü-
tungsvorschriften des so genannten Maschinenaltbestandes bzw. bis-
lang unter ZH 1-Nummern geführter Richtlinien, Sicherheitsregeln und 
Merkblätter, die bis zu ihrer Überarbeitung noch weiter gültig sind, 
siehe Internetfassungen des HVBG

„http://www.hvbg.de/bgvr“.


