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Programm zur Personalschulung, 
Dokumentation, Analyse, HACCP, Smiley, 
Gastronomie, Erstellung eines Konzeptes mit 
Checklisten und Hygieneplänen (Zertifikat, EU-
Zertifizierung)

easyhaccp Software für Qualität, Sicherheit und Transparenz!

14 Tage Downloadversion [1] kostenlos testen!

NEU in easyhaccp Version 3.1.20 

In der Rezepterstellung zusätzlich zum

bewährten Hygienekonzept [2]

mit automatischwer Nährwertberechung [3] 
Allergene [4] automatisch ausweisen
Speisepläne und Menükarten erstellen

Bestandskunden haben die Möglichkeit kostengünstig auf die 
easyhaccp Version 3 upzugraden. 
Bitte kontaktieren Sie uns diesbezüglich [5].

Die durch easyhaccp zur Verfügung gestellte HACCP Dokumentation 
macht auf Knopfdruck alle erbrachten Vorkehrungen und 
Maßnahmen zur Sicherung der firmeneigenen 
Lebensmittelhygiene lückenlos sichtbar.

Einzigartiges und einfaches HACCP Werkzeug für Führungskräfte 
und/oder Köche im Krankenhaus, Seniorenheim, Catering, Hotel
 und in der Gastronomie. Dient Ihrer persönlichen Absicherung bei 
Verdacht einer verursachten Lebensmittelerkrankung und zur 
Unterstützung bei der Optimierung der täglichen Arbeit!

Speiserezepte erstellen und archivieren Sie in wenigen Minuten. 
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Portionsmengen, Nährwerte und Zutatenangaben werden automatisch 
berechnet. Gesundheitsgefahren, die von Rezepten ausgehen, 
werden, wie gesetzlich vorgeschrieben, aufgelistet und die 
Schutzmaßnahmen automatisch in Form einer Arbeitsanweisung 
und HACCP Abweichdokumentation hinterlegt.

Nach 35 minütiger Personifizierung des HACCP Programms besitzen 
Sie Ihr betriebseigenes Hygienekonzept für den Herstellungs- und 
Vertriebsprozess von Lebensmitteln.

Selbständig und mit wenig Aufwand, erfüllen Sie einfach und schnell 
die hygienischen und rechtlichen 
Vorschriften laut EU-Lebensmittelhygienegesetz.
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