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Getrankeschankanlagen

1. Ansprechpartner

Leipziger Messe GmbH
Abteilung Veranstaltungstechnik (TI-VT)

Messe Allee 1 Tel.: 0341/678 - 9906
04356 Leipzig E-Mail: veranstaltungstechnik@leipziger-messe.de

Die Abteilung koordiniert mit der Projektleitung im Haus alle notwendigen Randbedingungen.

Weitere Auskinfte erteilt:

Landesdirektion Sachsen
Unterabteilung 5, Dienststelle Leipzig
Braustrale 2, 04107 Leipzig

Tel.: (+49) (0)341-9770

Fax: (+49) (0)341 - 977 1199
E-Mail: post.asl@lds.sachsen.de

2. Allgemeines

In Getrankeschankanlagen werden Bier und andere Getranke mittels Druckgasen geférdert.
Als Druckgase sind dabei grundsatzlich nur die lebensmittelrechtlich unbedenklichen Gase
Kohlendioxid(CO) oder Stickstoff (N2) sowie Gemische aus beiden Gasen zugelassen, wo-
bei CO, am haufigsten verwendet wird. CO.ist ein farb- und geruchloses Gas, schwerer als
Luft (1,5-mal) und kann ab Konzentrationen von 4 Vol. -% in der Atemluft zu Gesundheitssto-
rungen (z.B. Reizung des Atemzentrums, Schwindel, Brechreiz) und ab 8-10 Vol. -% zu Be-
wusstlosigkeit bis hin zum Tod fihren.

Der Arbeitgeber ist dafiir verantwortlich:

- in einer Gefahrdungsbeurteilung die Gefahrdungen, die z.B. durch die Nutzung von
Schankgasen entstehen kdénnen, zu ermitteln und die richtigen Schutzmafnahmen
festzulegen und durchzufihren,

- Art, Umfang und Fristen fir wiederkehrende Prifungen zu ermitteln,

- die Prifungen vor Inbetriebnahme und die wiederkehrenden Priifungen durch eine
befahigte Person durchfiihren zu lassen, welche durch Berufsausbildung, Berufser-
fahrung und die zeitnahe berufliche Tatigkeit Uber die erforderlichen Fachkenntnisse
zur Prifung verflgt,

- Betriebsanweisungen in verstandlicher Form und Sprache zur Unterweisung der Be-
schaftigten zu erstellen
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3. Schutz- und Sicherheitsmallnahmen

Um das unkontrollierte Austreten von CO; zu vermeiden, sind im Ergebnis der Gefahrdungs-
beurteilung wirksame SchutzmalRnahmen zu ergreifen.

Folgende MalRnahmen gehdren dazu:

- Druckgasbehalter stehend und gegen Umfallen gesichert aufstellen,

- Druckgasbehalter gegen gefahrliche Erwarmung schitzen,

- Druckgasbehalter nur mit geeignetem Werkzeug anschliel3en,

- nur zugelassene, geprifte und unbeschadigte Armaturen (Druckminderer) verwenden,

- nur so viele Druckgasbehalter bereitstellen wie zum Entleeren angeschlossen sind,

- anbringen des Warnzeichens W18 ,Warnung vor gesundheitsschadlichen Stoffen®
und des zusatzlichen Warnhinweises an Zugangen zu allen Rdumen, in denen eine
Gefahrdung durch austretendes Schankgas entstehen kann,

- eine ausreichende naturliche Be- und Entliftung gewahrleisten (Luftungsoffnung
mind. 10% der Raumgrundflache)

- wenn erforderlich eine technische Liftung installieren (mind. zweifacher Luftwechsel
pro Stunde, Stérungsanzeige durch Warnleuchte und Hupe, regelmafige Prufung der
Funktionsfahigkeit),

- wenn erforderlich Gaswarneinrichtungen durch befahigte Personen installieren,

- regelmaRige sicherheitstechnische Prifungen der Getrankeschankanlage durch eine
befahigte Person (mind. alle 2 Jahre)

- jahrliche, aktenkundige Unterweisung der Beschaftigten

4. Reinigungs- und Desinfektionsintervalle

Getrankeschankanlagen sind regelmafig nach spezifischem Bedarf zu reinigen und zu des-
infizieren, damit Getranke und Grundstoffe nicht nachteilig beeinflusst werden. Der spezifi-
sche Bedarf ergibt sich aus dem Verschmutzungsgrad der Getrankeschankanlage. Er kann
z.B. durch geringen Ausstol3, langere Schankpausen, hdhere Lagertemperaturen, Leitungs-
lange und Art des Reinigungsverfahrens erhdht sein. Treten vor Ablauf der Reinigungs- und
Desinfektionsintervall nach Tabelle 1 Verschmutzungen auf, sind die Intervall zu verkirzen
oder das Reinigungs- und Desinfektionsverfahren zu &ndern.

Indikatoren fir Verschmutzung:

- Ablagerungen jeder Art,

- untypische Geriiche, z.B. Essiggeruch, Milchsauregeruch an Zapfarmaturen,

- andere Auffalligkeiten, z.B. Schimmel auf Oberflachen, Eintribung sonst klarer Ge-
tranke, Bierschleimbildung an Zapfarmaturen und Fassanschliissen

Daruber hinaus sind Getrankeschankanlagen mindestens zu reinigen:

- unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme,

- nach den Reinigungs- und Desinfektionsintervallen nach Tabelle 1,

- unmittelbar vor und nach einer Unterbrechung des Betriebes nach einer Woche,

- nach jedem Wechsel der Getrankearten,

- mit Getrank und Luft in Berihrung kommende Teile einmal taglich,

- Leitungsanschlussteile vor jedem Anschluss an den Getranke- oder Grundstoffbehal-
ter
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Tabelle 1

Getrankegruppe ? Reinigungs- und Desinfektionsintervalle

Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetrank 1

Stilles Wasser(< g/l CO./Kohlensaure), al- 1-7
koholfreies Bier

Bier 7
Wein, kohlensaurehaltiges, alkoholfreies 7-14
Erfrischungsgetrank

Grundstoff, Spirituose 30-90

aBei Mischgetranken richtet sich das Reinigungsintervall nach der kirzeren Frist der Einzel-
komponente.
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