HACEP

4 FARBEN SYSTEM
HYGIENE KONZEPT

Das 4-Farbensystem
FUr ideale Reinigung nach hygienischem Standard

Sanitarbereich
Urinale / WC Becken /
angrenzende Flachen

Biirobereich Kiiche
alle abwischbaren Wischpflege / Oberflachen
Oberflachen / Fussbdden Desinfektion

Das 4 Farben-System wurde eingefuhrt, um die Hygiene bei der Reinigung zu gewahrleisten.

Die zu reinigenden Bereiche/Flachen werden in Hygienebereiche eingeteilt und den vier Farben rot, gelb, grun
und blau zugeordnet. In Krankenhdusern und Restaurants wird das 4-Farben-System bei der Reinigung schon
langer genutzt.

Viele Hygiene-Produkte von GASTUNDGEBER.COM sind auf das 4 Farben—System eingestellt und helfen
z.B in der Gastronomie, ein HACCP-Konzept umzusetzen (www.GUGSHOP.DE).

Reinigung: Reinigungsmittel, Mullbeutel, Reinigungsttcher, Handtlcher, Mikrofaserttcher
Schutzkleidung: Handschuhe, Masken, Hauben, Kittel, Schirzen, Armelschoner, Uberschuhe
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Bruno-Dressler-Str. 9 B MO-DO 9-17 Uhr, FR 9-16 Uhr GROSSMARKT: MO-FR 9-14 Uhr
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HACCP

Das HACCP-Konzept steht fur "Hazard Analysis and Critical Control Points" und ist ein systematischer Ansatz
zur |dentifizierung, Bewertung und Kontrolle von potenziellen Gefahren in der Lebensmittelproduktion.

Es basiert auf sieben Grundsatzen, die dazu dienen, die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten.

Diese Grundsatze umfassen die Durchfihrung einer Gefahrenanalyse, die Festlegung von kritischen

Kontrollpunkten, die Festlegung von Grenzwerten, die Uberwachung der Kontrollpunkte, die Festlegung von
KorrekturmaBBnahmen, die Durchfiihrung von Verifizierungsmaltinahmen und die Dokumentation aller Schritte.
Das HACCP-Konzept ist ein wichtiger Bestandteil der Lebensmittelindustrie, um sicherzustellen,

dass Lebensmittel sicher und hygienisch hergestellt werden.

Beispiel: Wareneingangskontrolle bei Lieferung - Critical Control Points (CCP)
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DOKUMENTATION
WARENEINGANG- UND TEMPERATURENPROTOKOLL
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AKTIVE UMSETZUNG
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Risiken beim Lebensmittelverzehr?
>> Lebensmittelvergiftung aufgrund von
Bakterien

Welcher Punkt im Prozess ist relevant um
Risiko abzuschéatzen?
> CCP hier: Anlieferung der Lebensmittel

Welche Indikatoren geben Hinweis auf Qualitat ?
> Aussehen, Geruch & Temperatur bei
Wareneingang

> Grenzwert wird festgelegt

Verantwortlicher Miarbeiter prift Wareneingang
> Entscheidung treffen ob Lebensmittel
weiterverarbeitet werden darf

Temperatur liegt bei Anlieferung Gber Grenzwert
> MaRBnahme: Ware ablehnen/vernichten, damit
kein Risiko besteht

Mitarbeiter schulen und anweisen, damit alle
Risiken abgefangen werden kénnen

> regelmaRige Prifung, ob alle Ma3nhahmen
sachgerecht durchgefihrt werden
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