
bringt die Praxis auf den Punkt.

Für die sichere Speiseeisherstellung ist ein funk-
tionierendes HACCP-Konzept zwingend notwen-
dig. Des Weiteren müssen die gesetzlichen
Forderungen bzgl. der Lebensmittelhygiene
erfüllt werden. Wird dies nicht beachtet, drohen
Sanktionen und ggf. Bußgelder oder sogar die
Schließung des Betriebes!

Mit dem Leitfaden „Hygiene- und
HACCP-Konzept für die handwerk-
liche Herstellung von Speiseeis“ kommen
Sie den aktuell geltenden gesetzlichen
Forderungen schnell und einfach nach. Die enthal-
tenen Dokumentationsvorlagen – in deutscher
und teilweise in italienischer Sprache – können Sie
direkt verwenden. Außerdem erhalten Sie alle Inhalte auf
CD-ROM. So können Sie die benötigten Informationen
schnell und einfach finden und die Formulare an Ihren
Betrieb anpassen.

Darüber hinaus beinhaltet dieser Leitfaden die wichtigsten
Hygieneregeln sowie Hygieneposter, die der
Schulung Ihrer Mitarbeiter dienen. Damit sind Sie
bei der nächsten Kontrolle durch die
Lebensmittelüberwachung auf der sicheren Seite.

Hygieneposter

Checklisten

EEiiss –– aabbeerr ssiicchheerr!!

Wichtige
Dokumente
auch auf 
italienisch

�� Kleiner Aufwand – großes Eisvergnügen

�� Eis so sicher wie lecker

�� Cool durch die Kontrolle

in Kooperation mit Uniteis



Unsere aktuellen Angebote
bestellen Sie auch per:

Telefon: 040 - 227 008-0
Telefax: 040 - 220 10 91
E-Mail: info@behrs.de
Internet: www.behrs.de

Faxantwort an: 040 - 220 10 91

bringt die Praxis auf den Punkt.

Ja, ich möchte bestellen!�
Hygiene und HACCP 
zur Herstellung von Speiseeis

Alle Preise zzgl. MwSt., alle Lieferungen (außer Ausland) inkl. Versandkosten

�
Kunden-Nr. (falls bekannt)

Name/Vorname Funktion

Firma Branche

Straße/Hausnummer

PLZ/Ort

Telefon/Fax

Datum                                           Unterschrift�

Aus dem Inhalt:

• Anwendungshinweise

• Grundsätze eines HACCP-Konzeptes

• Schritte zur Erstellung eines
HACCP-Konzeptes

• Hygieneposter

• Hygienepläne

• Dokumentationsvorlagen - teilweise auch auf italienisch

Profitieren Sie von der Kompetenz
unserer Experten

Dr. Christian Kaiser
Leiter Kundenbetreuung und stellvertretender
Geschäftsführer des BAV-Institutes für Hygiene und
Qualitätssicherung in Offenburg

Paul Andrei
Geschäftsführer des BAV-Institutes für Hygiene und
Qualitätssicherung in Offenburg

Autoren: P. Andrei / C. Kaiser

2. Auflage 2011, DIN A4, ca. 90 Seiten, alle Inhalte auch
komplett auf CD-ROM – keine Installation erforderlich

ISBN 978-3-88847-832-7

€ 49,50 zzgl. MwSt.

Anzahl    Titel ISBN Preis/St. in €

B. Behr’s Verlag GmbH & Co. KG • Averhoffstraße 10 • D-22085 Hamburg
785-1-01-2; 04/11; 10.000

Ihre Vorteile:
• Einsatzfertige Formulare für Ihre Dokumentation

• Formulare sind schnell und einfach an Ihren
Betrieb anpassbar

• Alle Inhalte auf CD-ROM

• Leitfaden für Ihr HACCP-Konzept

• Poster für Ihre Hygieneschulung

• Aktuelle Hygienevorschriften werden berücksichtigt

• Nachweis gegenüber der Lebensmittelüberwachung

Dieser Leitfaden wurde
von Mitarbeitern des 
BAV Institutes im Auftrag 
von Uniteis e.V. für seine
Mitglieder ausgearbeitet.

978-3-89947-832-7 49,50
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