
 

Checkliste Reinigungsunternehmen 
Eine schnelle Möglichkeit Ihren Reiniger einzuschätzen, erhalten Sie mit dieser kurzen 
Checkliste. Diese Checkliste enthält nicht alle Schritte der Reinigung, weil diese für 

 AFG-Schankanlagen / Post Mix Schankanlagen / Pre Mix Schankanlagen 
 Bier Schankanlagen 

aufgrund der unterschiedlichen Bauart im Detail nicht identisch sind. In dieser Liste 
finden Sie daher nur jene Punkte, die von guten Reinigern bei den genannten 
Schankanlagentypen Anwendung finden. 
 
Checkliste Schankanlagenreinigung 
 Sie werden vom Reiniger begrüßt. 
 Sie und Ihre Mitarbeiter erhalten den Hinweis, dass nun eine Reinigung erfolgt. 
 An der Schankanlage wird ein Schild mit der Aufschrift „Achtung Reinigung“ 

angebracht. 
 Die Getränkebehälter werden von der Schankanlage getrennt. 
 Das Reinigungskonzentrat wird nach Herstellerangaben angesetzt (Diese finden 

Sie auf der Webseite der Reinigungsmittelhersteller. 
 Die Einwirkzeit der Reinigungsmittel entspricht den Vorgaben des Herstellers (Die 

Angaben finden Sie auf der Verpackung der Reinigungsmittel). 
 Die Zapfköpfe bzw. Steckkupplungen wurden mindestens chemisch gereinigt. 
 Die Zapfhähne wurden chemisch und mechanisch gereinigt. 
 Die Anlage wurde mit Trinkwasser durchgespült. 
 Die Reinigungsmittelfreiheit der Anlage wird mittels eines ph-Papier oder mittels 

der Sensorik der Anlage überprüft. 
 Die Getränkebehälter und Zapfköpfe werden wieder angeschlossen. 
 Es wird eine Dichtigkeitsprüfung der gereinigten Schankanlage durchgeführt. 
 Die Reinigung wird dokumentiert. 

 
Was mache ich, wenn mein Reinigungsbetrieb nicht sorgfältig 
arbeitet? 
Gastrotechnik Brand ist Mitglied des Fachverbandes für Getränkeschankanlagen und 
hat sich mit seiner Mitgliedschaft dazu verpflichtet sich an die Standards aus dieser 
Checkliste halten. Kontaktieren Sie uns daher gern, falls Sie nach dem Besuch Ihres 
Reinigungsunternehmens auf der Suche nach einem neuen Reinigungsbetriebes sein 
sollten. 


