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Gebrauchs-, Sicherheits- und Warnhinweise fur Giesser HACCP-Schneidbretter aus
Polyethylen

1. Aligemeine Sicherheitshinweise A

Die folgenden Sicherheits- und Warnhinweise gelten fir die Giesser HACCP-Schneidbretter aus Polyethylen (PE).
Bitte lesen Sie diese Hinweise sorgfaltig durch, um eine sichere und hygienische Verwendung der Schneidbretter zu
gewabhrleisten und Verletzungen, Kreuzkontaminationen oder Beschadigungen zu vermeiden.

Verwendungszweck:

Die HACCP-Schneidbretter der Firma Giesser wurden fiir die Vorbereitung, Verarbeitung und das Schneiden von
Lebensmitteln entwickelt. Sie eignen sich fir den professionellen Einsatz in Gastronomie, Hotels, Restaurants
und vergleichbaren Bereichen sowie fir die Verwendung durch Hobby- und Profikéche. Verwenden Sie die
Schneidbretter ausschlieflich fir den vorgesehenen Zweck.

Material und Eigenschaften:

Die Schneidbretter bestehen aus Polyethylen (PE) und sind gemaR den Produktangaben heilRwasserbestandig,
saure- und alkalifest, verzugsfrei, stabil und messerschonend. Abgerundete Kanten sowie Schlagzahigkeit,
Schneid- und Abriebfestigkeit unterstitzen die Verwendung im Kichen- und Lebensmittelbereich.

2. Warnhinweise zur Handhabung

* Schnitt- und Verletzungsgefahr!A
Bei der Verwendung von Messern und anderen scharfen Schneidwerkzeugen besteht grundsatzlich Schnitt- und
Verletzungsgefahr. Halten Sie Finger und Hande stets auRerhalb des Schneidbereiches und flhren Sie das
verwendete Messer kontrolliert.

* Sicherer Stand!
Stellen Sie vor jeder Verwendung sicher, dass das Schneidbrett vollstandig auf einer ebenen, stabilen und
ausreichend grof3en Arbeitsflache aufliegt. Das Brett darf wahrend des Schneidens nicht verrutschen oder
kippeln. Verwenden Sie bei glatten Arbeitsflachen gegebenenfalls eine geeignete rutschhemmende Unterlage.

* Sichere Handhabung!
Verwenden Sie das Schneidbrett nicht als Hebel, Trittflache, Schlagunterlage oder fir andere zweckfremde
Anwendungen. UbermaRige mechanische Belastungen kénnen das Material beschadigen oder verformen.

* Beschadigungen!
Verwenden Sie keine Schneidbretter mit Rissen, Briichen, Absplitterungen oder starken Verformungen.
Beschadigte Bereiche kdnnen scharfe Kanten aufweisen und die sichere sowie hygienische Verwendung
beeintrachtigen.



3. HACCP-Farbkennzeichnung

Die Schneidbretter sind in unterschiedlichen Farben erhaltlich. Die Farbkennzeichnung ermdglicht die optische
Trennung verschiedener Lebensmittel- und Arbeitsbereiche und kann bei konsequenter Anwendung dazu beitragen,
Kreuzkontaminationen zu vermeiden:

* Rot: Rohes Fleisch, insbesondere Rind- und Schweinefleisch.

* Blau: Fisch und Meeresfrichte.

* Griin: Obst, Gemlise und Salate.

* Gelb: Geflugel.

* Braun: Gegartes Fleisch und gegarte Lebensmittel.

» Weil: Brot, Backwaren, Kase und Milchprodukte.

» Schwarz: Frei definierbarer bzw. gesondert festgelegter Lebensmittel- oder Arbeitsbereich.

* Wichtiger Hinweis!
Die genannten Farbzuordnungen dienen als Ubliche Orientierung. Die tatsachliche Zuordnung ist entsprechend
dem jeweiligen betrieblichen HACCP- bzw. Hygienekonzept festzulegen. Bestehen im Betrieb bereits
abweichende Farbzuordnungen, sind diese mal3geblich und konsequent einzuhalten.

* Kreuzkontamination vermeiden!
Verwenden Sie nach Moglichkeit getrennte Schneidbretter fur unterschiedliche Lebensmittelgruppen. Ein
Schneidbrett, das beispielsweise flir rohes Fleisch oder Gefliigel verwendet wurde, darf nicht ungereinigt fur
verzehrfertige Lebensmittel eingesetzt werden.

4. Pflege- und Hygienehinweise @

* Reinigung!
Reinigen Sie das Schneidbrett nach jedem Gebrauch griindlich und entfernen Sie Lebensmittelreste,
Flussigkeiten, Fette und andere Verschmutzungen vollstandig. Die Schneidbretter sind gemaf den
Produktangaben heilwasserbestandig.

* Geeignete Reinigungsmittel!
Verwenden Sie geeignete Reinigungsmittel fir lebensmittelbertihrende Kunststoffoberflachen und beachten Sie
deren Anwendungshinweise. Obwohl das Material gemal den Produktangaben sdure- und alkalifest ist, sollten
Reinigungsmittel nicht in ungeeigneter Konzentration oder entgegen den jeweiligen Anwendungsvorgaben
verwendet werden.

* Desinfektion!
Im professionellen Lebensmittelbereich ist das Schneidbrett entsprechend dem betrieblichen Hygiene- bzw.
HACCP-Konzept zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren. Verwenden Sie hierfiir geeignete
Desinfektionsmittel fir lebensmittelbertihrende Oberflachen.

* Hygienische Verwendung!
Achten Sie besonders nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Geflligel oder Fisch auf eine griindliche
Reinigung. Messer, Arbeitsgerate und angrenzende Arbeitsflachen sind ebenfalls entsprechend den betrieblichen
Hygienevorgaben zu reinigen.



5. Nutzung und Aufbewahrung

» Lagerung:
Lagern Sie die Schneidbretter nach der Reinigung vollstandig trocken, sauber und gut bellftet. Eine dauerhaft
feuchte Lagerung ist zu vermeiden.

* Getrennte Aufbewahrung:
Werden verschiedene Farben im Rahmen eines HACCP-Konzeptes verwendet, empfiehlt sich eine Ubersichtliche
und méglichst getrennte Aufbewahrung, damit die jeweilige Farbzuordnung eindeutig erkennbar bleibt.

» Warmeeinwirkung:
Die Angabe ,heillwasserbestandig” bedeutet nicht, dass das Schneidbrett als Unterlage fiir beliebig heile
Gegenstande vorgesehen ist. Stellen Sie keine heiRen Topfe, Pfannen oder Backbleche darauf und halten Sie
das Brett von offenen Flammen, Kochfeldern und anderen direkten Warmequellen fern, sofern vom Hersteller
keine entsprechende Eignung angegeben ist.

6. Kontrolle und Verschleif

* RegelmaBige Kontrolle:
Uberpriifen Sie das Schneidbrett regelmafig auf Risse, Bruchstellen, starke Verformungen, tiefe Schnittspuren,
Rillen, raue Stellen oder andere Beschadigungen.

* Schnittspuren und Abnutzung:
Durch den regelmaBigen Kontakt mit Messerklingen kénnen im Laufe der Nutzung Schnittspuren entstehen.
Stark ausgepragte oder tiefe Rillen kénnen die vollstandige hygienische Reinigung erschweren.

* Rechtzeitig austauschen!
Ist eine zuverlassige Reinigung aufgrund tiefer Schnittspuren, Risse oder anderer Materialschaden nicht mehr
mdglich, sollte das Schneidbrett nicht weiter fir die Lebensmittelverarbeitung verwendet und ausgetauscht
werden.

7. Wichtige Warnhinweise

* Verletzungsgefahr:
Arbeiten Sie mit Messern stets konzentriert und kontrolliert. Ein verrutschendes Schneidbrett oder eine
unkontrollierte Messerfiihrung kann zu Schnittverletzungen fiihren.

» Keine beschadigten Schneidbretter verwenden:
Verwenden Sie das Schneidbrett nicht weiter, wenn Risse, Briiche, starke Verformungen oder andere
sicherheitsrelevante Beschadigungen festgestellt werden.

» Keine eigenstiandigen Reparaturen:
Beschadigte Schneidbretter diirfen nicht durch Kleben, Schmelzen oder andere Reparaturmaf3nahmen wieder fiir
den Lebensmittelkontakt instand gesetzt werden.

* UnsachgeméaRe Verwendung:
Verwenden Sie das Schneidbrett ausschliel3lich fiir seinen vorgesehenen Zweck. Eine zweckfremde Verwendung
kann das Material beschadigen und das Verletzungsrisiko erhéhen.



8. Entsorgungshinweise fur Giesser HACCP-Schneidbretter

* Umweltgerechte Entsorgung: E

Die Giesser HACCP-Schneidbretter bestehen aus Polyethylen (PE). Nicht mehr verwendbare Schneidbretter sind
entsprechend den oértlichen und kommunalen Entsorgungsvorschriften zu entsorgen. Polyethylen ist
grundsatzlich recyclingfahig, sofern entsprechende Sammel- und Verwertungsmdglichkeiten vorhanden sind.
Insbesondere bei gewerblich genutzten Schneidbrettern empfiehlt sich die Abgabe Uber einen Wertstoff- bzw.
Recyclinghof oder einen geeigneten gewerblichen Entsorgungsbetrieb. Beachten Sie die Vorgaben des ortlich
zustandigen Entsorgungstragers, da die Annahme und Zuordnung von Kunststoffprodukten regional
unterschiedlich geregelt sein kann.



