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Witty.® Damit Sie es leichter haben.

Witty-HygienePlus
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Dienstleistungen | Witty-HygienePlus

Ein neues Angebot für Großküchen

Eine HygienePlus-Begehung  
bietet Ihnen viele Vorteile: 
 

   �Sie wird durch einen Fachmann durchgeführt  
und ist damit ein wichtiger Baustein Ihres Qualitäts- 
management-Systems

   �Die Begehung hat partnerschaftlichen Charakter  
und bereitet  Küchenleiter und Mitarbeiter ideal auf 
behördliche Kontrollen vor 

   �Mit der Dokumentation erhalten Sie einen kompakten 
Überblick über den aktuellen Hygienestatus und  
erhalten Hinweise auf mögliche Maßnahmen zur  
Qualitätssicherung  

   �HygienePlus schärft das Hygiene-Bewusstsein Ihrer 
Mitarbeiter und beseitigt Wissens-Defizite 

   �HygienePlus dient als Nachweis über die vorgeschrie-
benen Hygienemaßnahmen gegenüber den Überwa-
chungsbehörden

   �Telefonische Beratung durch unsere Fachleute über  
die Dauer eines Jahres nach Durchführung der Maß-
nahme. Davon profitieren Sie insbesondere vor und nach 
behördlichen Überprüfungen

   �Ihr Plus: Ein Gutschein für ein Küchen-Fachseminar 
Ihrer Wahl

Was sind die HygienePlus-Optionen?

   �Wir unterstützen Sie beim Einführen und 
Umsetzen eines HACCP-Konzeptes mit einem 
einfachen, benutzerfreundlichen System inkl. 
CD, Formularen und Checklisten.

   �Sie haben ein eingeführtes HACCP-Konzept  
und wünschen externe Unterstützung. Wir 
aktualisieren Ihr Konzept und schulen Ihre 
Mitarbeiter. Gerne erstellen wir Ihnen dazu  
ein passendes Angebot.

   �Sie wünschen eine individuelle Inhouse-Schu-
lung zu hygiene-relevanten Themen in Ihrer 
Großküche? Gerne helfen wir Ihnen weiter.

   ��Wir führen Abklatschtests und Prüfungen der 
Spülmaschine mit Bioindikatoren durch.

HygienePlus –
Ein starker Partner für Ihre Großküche



Hygienemanagement für Profis
Mit dem Dienstleistungspaket HygienePlus profitieren Sie auch 
bei komplexen Themen von der zuverlässigen und kompetenten 
Beratung durch Witty. Von der HygienePlus-Begehung bis zum 
HACCP-System, von der Schulung bis zum Spülmaschinen-Check: 
Wir unterstützen Sie professionell und partnerschaftlich dabei, 
ein umfassendes Hygienemanagement zu verwirklichen, mit dem 
Sie die gesetzlichen Vorgaben erfüllen. 

Bei der HygienePlus Begehung  
überprüfen und besprechen wir mit Ihnen...

... das Hygienekonzept
Im Bereich „Hygienekonzept“ ermitteln Sie mit HygienePlus den Status 
Quo der Umsetzung der geltenden Vorgaben. 

   �Aktueller Hygienestatus 
   �Überblick über bereits erreichte Hygieneziele
   �Hinweis auf Maßnahmen zur Qualitätssicherung

... die Reinigungs- und Spülprozesse
Die Arbeitsprozesse bei Unterhaltsreinigung, Desinfektion und gewerb-
lichem Spülen werden analysiert. Sind die gesetzlichen Vorgaben bekannt 
und werden diese beachtet? Dazu werden auch die Mitarbeiter befragt. 

   �Schärft das Hygiene-Bewusstsein der Mitarbeiter
   �Zeigt Potenziale zur Prozessoptimierung auf

... das HACCP-Konzept
Alle Fragen behandeln die Einführung, Umsetzung und Aufrecht-
erhaltung einer Eigenkontroll-Systematik nach den Grundsätzen 
eines umfassenden HACCP-Konzeptes. Idealerweise dient Ihr 
System nicht nur zum Nachweis gegenüber den Überwachungs-
behörden sondern ist Grundlage aller Arbeitsabläufe. 

   �Rechtliche Grundlage ist die Verordnung (EG) 852/2004, die  
seit dem Inkrafttreten des EU-Hygienerechts europaweit  
verbindlich ist

	 HygienePlus Optionen
   �Beratung und Einführung eines softwaregestützten  

HACCP-Konzeptes gemäß VO (EU) 852/2004 
   ��Beratung und Schulung bei bestehendem HACCP-Konzept 

(siehe Rückseite)

... Schulungen
Liegen aktuelle Schulungspläne vor? Wie werden die gesetzlich 
geforderten Personalschulungen organisiert, durchgeführt und 
dokumentiert?  

   �Geschulte und motivierte Mitarbeiter sind entscheidend, 
damit alle Prozesse reibungslos ablaufen. Letztlich können 
nur alle Mitarbeiter gemeinsam die Hygiene in der Großküche 
sicherstellen

Sie haben Fragen zu HygienePlus?
Unser Hygiene-Experte Olaf Ude  
beantwortet Sie gerne!
Telefon 	 +49 (0) 8292 999-154
E-Mail 	 olaf.ude@witty.de

... die Lagerhaltung
Ein optimales Lagermanagement trägt zur Wirtschaftlichkeit bei. Dazu 
gehört die Raumhygiene sowie die Lagerlogistik (First in – First out).  
Stichprobenartig wird das Tiefkühl-, Kühl-, und Trockenlager überprüft.  

   �Praxisgerechtes Lagermanagement gemäß den gesetzlichen  
Vorgaben

	 HygienePlus Optionen
   �Abklatschtests zur Überprüfung des Hygienestatus 
   �Hygieneüberprüfung der Spülmaschine mit Bioindikator

	 HygienePlus Optionen
   �Konzeption von Inhouse-Schulungen nach Vereinbarung  
   �Sicherheitsunterweisung, Folgebelehrung, Hygiene- 

schulung
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