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Ст ремление к соверш енст ву!

а прот яж ении огромного 
количест ва лет  пивовары  мечт али Н
о т ом, чт обы  сохранит ь 
наст оящ ий вкус и аромат  пива. 
Сегодня эт а проблема реш ена: 
современное оборудование, 
предназначенное для розлива пива из 
кегов, позволяет  донест и все самы е 
лучш ие качест ва ячменного 
напит ка до покупат еля.
Н а страницах брош ю ры, которую  

Вы  сейчас держ ите в руках, мы  
постарались рассказать Вам о стандартах и 
правилах эксплуатации систем розлива 
пива из кегов. Разливая пиво и соблю дая 
предлож енны е нами рекомендации, Вы  
мож ете бы ть абсолю тно уверены, что 
покупатель почувствует истинны й вкус 
древнейш его напитка и останется доволен 
своим вы бором. 

П роф ессионализм бармена станет 
залогом успеха Ваш его предприятия, его 
признания и популярности. Вы  заметите 
восторж енны е и восхищ енны е взгляды  
посетителей

Н есомненно, сист ема розлива пива из 
кегов принесет  Вам неоценимую  пользу и 
будет  хорош им вкладом в Ваш  бизнес, но 
эт о возмож но т олько при условии 
соблю дения Вами уст ановленны х 
ст андарт ов в процессе эксплуат ации 
оборудования:
!своевременны й санитарно-
гигиенический уход, т.к. пиво  это 
пищ евой продукт, и его качество 
ухудш ается, если не соблю дать 
санитарны е требования  промы вку 
пивопроводов, бочковы х головок, 
разливны х кранов проточной водой при 
проведении замены  кега;
!правильная работа с углекислы м газом, 
т.к. его избы ток или недостача в системе 
приводит к изменению  вкусовы х качеств 
и слож ностям при наливе пива в стакан;
!поддерж ание температуры  охлаж дения 
пива в заданны х рамках 35°С, последо 
вательны й оборот кегов для обеспечения 
свеж ести продаваемого пива;
!складирование кегов в чистом, сухом и 
свободно проветриваемом помещ ении, 
избегая вы соких и низких температур, не 
охлаж дать пиво ниж е 3°С и не нагревать 
вы ш е 25°С;
соблю дение ритуала: всех особенностей, 
законов и правил налива пива и обслуж и 
вания посетителей.

Стандартная система
по розливу пива из кегов

О сновными сост авляю щ ими 
ст андарт ной сист емы по розливу 
пива из кегов являю т ся:
aохладитель,

предназначенны й для пониж ения 
температуры  проходящ его через него пива;
aразливная колонка с краном,

являю щ аяся сердцем барной стойки и 
вы полняю щ ая ф ункции дозатора пива;
aредуктор,

отвечаю щ ий за поддерж ание необходимого 
давления углекислого газа для движ ения пива 
по системе;
aбочковая головка, 

обеспечиваю щ ая герметичное соединение 
кега с системой охлаж дения;
aадаптер для промы вки
     пивны х путей,

позволяю щ ий провести подсоединение 
пивной системы  к проточной воде.
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Ф ункциональная схема
системы  розлива пива из кегов

Система по розливу пива из кегов предназначена для охлаж дения и розлива пива
при соблю дении условий: идеальной гигиены, температуры, давления.
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Замена кега.
1. Закройте подачу газа.

2. Закройте кран подачи пива на 
бочковой головке.

3. П однимите ручку бочковой 
головки вверх до упора.

 
4.Отсоедините бочковую  головку от 

ф итинга пустого кега.

5. Снимите контрольную  пломбу. 
Контрольная пломба нового кега 
сохраняется до полной реализации 

пива в кеге.

6. П ротрите чистой салф еткой 
ф итинг.

7. П рисоедините бочковую  головку 
к ф итингу полного кега.
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8. О пустите рукоятку бочковой 
головки до ф иксации (щ елчка).

9. Вы ставив давление по ф ормуле, 
откройте подачу газа в систему.

10. Закройте кран подачи пива на 
бочковой головке.

П ромы вка пивопровода

1. Закройте подачу газа.

2. П одсоедините бочковую  головку 
к адаптеру для промы вки.

3. О пустите рукоятку бочковой 
головки до ф иксации (щ елчка).

П еред заменой пустого кега на полны й 
и в конце рабочего дня необходимо 
промы ть пивопровод водой!
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4. О ткройте кран подачи пива на 
бочковой головке.

5. П оставьте под разливной кран 
емкость для сбора воды.

6. О ткройте   разливной кран.

7. О ткройте кран водопровода. Вода 
вы теснит остатки пива из 
пивопровода. Тщ ательно промойте 
пивопровод водой в течение 5-10 
минут.

8. Закройте кран водопровода.

9. Закройте разливной кран.

10. Закройте кран подачи пива на 
бочковой головке.

Если промы вка пивопровода 
проводится в конце рабочего дня, 

Если промы вка пивопровода 
проводилась перед подклю чением 
нового кега, то :
 П одклю чить бочковую  головку к 
новому кегу.
 О ткры ть подачу газа в систему.
 О ткры ть кран подачи пива
на бочковой головке.
 О ткры ть разливной кран и
слить воду, оставш ую ся в пи-
вопроводе после промы вки.

то 
вода в системе остается до начала 
работы  следую щ ей смены.

необходимо
!

!

!

!

7



Замена баллона CO2
1. Закройте подачу газа

2. Закройте вентиль на баллоне СО  2
по часовой стрелке.

3. О тсоедините при помощ и клю ча 
пустой баллон СО  от редуктора2

4.Замените пустой баллон СО  на 2

полны й.

5. П рисоедините полны й баллон 
СО   к редуктору.2

6. О ткройте вентиль на баллоне СО  2
против часовой стрелки.

7. О трегулируйте давление подачи 
пива по ф ормуле.

8. О ткройте подачу газа в систему.
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М ЕРЫ  
П РЕД О СТО РО Ж Н О СТИ:

! П ри погрузке, разгрузке, 
транспортировке и хранении баллонов 
долж ны  приниматься меры, 
предотвращ аю щ ие падение, повреж дение 
и загрязнение баллонов.
! В рабочем полож ении и при хранении 
баллоны  долж ны  находиться в 
вертикальном полож ении. Баллоны, 
находящ иеся в эксплуатации, долж ны  
подвергаться периодическому 
освидетельствованию  не реж е одного раза 
в пять лет. О свидетельствования долж ны  
проводиться на заводах или станциях, 
осущ ествляю щ их заправку баллонов 
газом.
! Баллон с утечкой газа не долж ен 
приниматься для работы  или 
транспортировки.
! Баллоны  с газом долж ны  
устанавливаться в стороне от проходов и 
находиться на расстоянии не менее одного 
метра от радиаторов отопления, 
отопительны х приборов и не менее пяти 
метров от откры того огня.
! Н еобходимо избегать ударов по 
баллонам металлическими предметами и 
предохранять их от воздействия прямы х 
солнечны х лучей и других источников 
тепла.
! П одогревать баллоны  для повы ш ения 
давления запрещ ается.
! Если давление в баллоне окаж ется вы ш е 
допустимого, необходимо 
кратковременны м откры ванием вентиля 
вы пустить часть газа в атмосф еру или 
охладить баллон холодной водой в целях 
пониж ения давления.
! О статочное давление в баллонах долж но 
бы ть не ниж е 0,4 кг/кв.см.

Регулировка
 давления СО  в системе2

Ф ормула расчета давления газа:

Температура
     Д авление =   пива в кеге    + 0,2 бара

10

1. О пределите температуру в помещ ении, 
где находится кег по термометру.
2. Согласно ф ормуле рассчитайте 
необходимое давление.
3. Закройте подачу газа.

4. О ткройте вентиль на баллоне.

5. Установите необходимое давление. П ри 
вращ ении регулировочного винта по 
часовой стрелке давление увеличивается, 
против часовой стрелки  давление 
уменьш ается.

6. О ткройте подачу газа в систему.
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Газ СО  используется для создания2

давления в кеге и подачи пива до
разливного крана.
1. Н изкое давление в системе приводит к 
излиш нему пенообразованию, пиво 
становится не резким.
2. Вы сокое давление в системе приводит к 
перенасы щ ению  пива и излиш нему 
пенообразованию.

П иво в чисты й стакан
Само собой разумеется, что трубы  для 
пива долж ны  бы ть чисты ми. Ухож енны й, 
чисты й с гигиенической точки зрения 
пивопровод, является гарантией хорош его 
пива и благодарности Ваш их покупателей. 
Всю  систему розлива, в том числе и 
главную  часть  разливную  колонку, 
нуж но регулярно промы вать. М агистраль, 
по которой пробегает пиво, следует 
промы вать еж едневно. Это следует делать 
по окончании рабочего дня. 
Дезинф ицировать следует не реж е одного 
раза в 10-14 дней.

О тветственность за гигиену системы  по 
розливу пива несет бармен-продавец. Н а 
каж дую  систему розлива пива из кегов 
долж ен бы ть заведен санитарны й ж урнал. 
Санитарны й ж урнал находится на 
рабочем месте, и бармен долж ен следить 
за тем, чтобы  ж урнал заполнялся в 
соответствии с требованиями. 
М еханическая промы вка протоком чистой 
воды  дает хорош ие результаты  только 
при часты х промы вках, но не гарантирует 
устранения микроорганизмов. 
М икроорганизмы  могут оставаться в 
уголках и складках и затем развиваться.   
С ними нуж но бороться при помощ и 
дезинф ицирую щ их средств. П ри 
правильной промы вке ш лангов сниж ается 
биологическое загрязнение установки. 
Уж е через 2-5 дней знатоки могут 
заметить разницу в пиве: пиво из только 
что промы того трубопровода  лучш е.

ВН И М АН И Е!
Н Е  ЭК О Н О М ЬТЕ Н А М ЕЛ О Ч АХ !
Все части прилавка и стойки, которы е 
соприкасаю тся с пивом и воздухом, 
следует мы ть каж ды й день.
О собенно тщ ательно мойте щ етки, лотки, 
поверхности, на которы е попадаю т капли 
пива. Это относится такж е к кранам и 
трубам.
Щ етки для мы тья стаканов имею т 
злейш его врага  пивную  слизь. О на вместе 
со своими бактериями прочно застревает 

в щ етках, делая их ломкими. П оэтому 
щ етки нуж но тщ ательно промы вать 
мою щ им раствором, ополаскивать 
холодной водопроводной водой и 
обрабаты вать дезинф ицирую щ им 
раствором. Щ етки для мы тья стаканов 
нуж но хранить в чистом, сухом виде.
Это не только рабочее место бармена, 
но и его визитная карточка. П оэтому 
во всех пивны х барах разливны е 
стойки устанавливаю тся откры ты ми, 
располагаю щ ими к общ ению. У стойки 
встречаю тся, беседую т, стойка, как 
говорится в песне,  это «место под 
солнцем», поэтому особое значение 
здесь имеет ослепительная чистота. 
О собенно тщ ательно нуж но чистить 
больш ие металлические зоны  из 
нерж авею щ ей стали, меди и латуни, их 
нельзя протирать чистящ им 
порош ком или другими грубы ми 
средствами, которы е создаю т 
царапины  и снимаю т блеск.
Н еобходимо регулярно, лучш е всего 
после каж дой промы вки, обрабаты вать 
моечны е раковины, ниж ню ю  трубу, 
поверхность прилавка специальны м 
дезинф ицирую щ им средством. Бю вет 
нуж но мы ть каж ды й день, иначе от 
него будет неприятны й запах.
Специальны е мою щ ие средства для 
пищ евой промы ш ленности хорош о 
проявили себя на практике, и они 
превосходят обы чны е бы товы е 
средства.
Ч истота и гигиеничность - это 
основны е требования при обращ ении с 
пищ евы ми продуктами. П реж де всего 
это относится к стаканам для пива. 
П ри каж дом использовании стаканы  
более или менее пачкаю тся губной 
помадой, остатками пива и пены, 
невидимы ми глазом бактериями и 
микробами. О собенно тщ ательной 
обработки стаканов требую т следы  
ж ира.
Стаканы  мож но мы ть маш иной или 
вручную. Н есмотря на всю  
современную  технику, ручная мойка 
остается традиционной.
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Д ля соблю дения «Санитарны х правил 
для торговы х предприятий и 
предприятий общ ественного питания» 
при продаж е пива из кегов следует 
вы полнять следую щ ие требования:

1. Еж едневно в конце рабочего дня и 
после каж дого кега необходимо 
промы вать пивопровод проточной водой.

2. О дин раз в 10-14 дней (согласно 
граф ику дезинф екции) проводить 
дезинф екцию  пивопроводов и разливного 
крана  средствами, разреш енны ми 
Госсанэпиднадзором.

Работ ы по п. 1 данной инст рукции 
проводят ся работ никами т орговых 
предприят ий самост оят ельно, с указанием 
дат ы, Ф И О  работ ника и времени 
промывки в санит арном ж урнале 
т оргую щ его предприят ия.

Работ ы по п.2 данной инст рукции 
проводит  специалист  О О О  "Зауральские 
напит ки" с от мет кой в т ом ж е ж урнале и 
указанием:

дат ы проведения дезинф екции,
названия дезинф ицирую щ его раст вора,
его концент рации,
Ф И О  дезинф ект ора,
сообщ ения о дат е следую щ ей 

дезинф екции.
П ункты  1 и 2 следует вы полнять 

следую щ им образом:
1. Еж едневная промы вка разливного 

крана, бочковой головки и пивны х путей 
чистой водой.

П осле окончания рабочего дня или 
переры ва в работе более 6 часов:

1.1. Закры ть вентиль подачи 
углекислоты  на баллоне СО .2

1.2. Сбросить остаточное давление газа 
клапаном на редукторе.

1.3. Снять бочковую  головку с кега.
1.4. П одсоединить адаптер аналогично 

присоединению  к кегу бочковой головки.
1.5. П рисоединить второй конец 

ш ланга к водопроводу.
1.6.Откры ть разливной кран, предва-

рительно поставив к нему емкость для 
сброса промы вной воды.

1.7. О ткры ть подачу воды  из 
водопровода и произвести промы вку 
пивопровода в течение 510 мин.

1.8. Закры ть разливной кран после 
окончания промы вки пивопровода водой.

1.9. П осле промы вки пивопровода 

И Н СТРУ К Ц И Я
по мойке и дезинф екции оборудования

по розливу пива из кегов в торговы х предприятиях
присоединить новы й кег. Для этого 
протереть ф итинг на бочке, надеть на него 
бочковую  головку и опустить рукоятку 
вниз до щ елчка.

О ткры ть кран подачи газа СО  и кран 2

на разливной колонке. П иво вы толкнет 
воду, оставш ую ся в пивопроводе, и после 
нескольких стаканов воды  появится пиво.

2. Дезинф екция.
П о приезду специалиста 

О О О ”Зауральские напитки":
2.1. П родавец прекращ ает продаж у 

пива.
2.2. Техник-механик производит мойку 

пивопровода и его дезинф екцию.
2.3. Делает отметку о проведении 

дезинф екции в санитарном ж урнале.
2.4. П о окончании дезинф екции 

проводится мойка пивопровода 
промы вной водой в течение 10-15 мин., в 
соответствии с разделом 1 настоящ ей 
инструкции.

2.5. Вы теснение оставш ейся после 
промы вки воды  производится согласно 
п.1.9.

П РИ М ЕЧ АН И Е

1. О тветственность за санитарное 
состояние системы  по розливу пива 
возлагается на работников торгового 
предприятия.
2. В свою  очередь, О О О  "Зауральские 
напитки" оставляет за собой право в 
лю бое удобное для него время (в течение 
рабочего дня) произвести 
микробиологический контроль качества 
пива из кегов.
3. В случае многократного получения 
неудовлетворительны х микробиологи-
ческих анализов ф илиал 
О О О"Зауральские напитки" оставляет за 
собой право расторгнуть договор 
безвозмездного временного пользования 
оборудованием.
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