
ZUVERLÄSSIGE HYGIENE IN DER 
BACKSTUBE 
Die Anforderungen an die Hygiene in der lebensmittelverarbeitenden Backstube beziehen sich 
auf die Produkte, den Betrieb und das Personal. Neben der Produktsauberkeit, die insbesondere 
die Bekämpfung von Schädlingen, die ordnungsgemäße Warenannahme, -beschaffenheit, -lage-
rung und -verarbeitung, sowie die Entsorgung abgelaufener Vorprodukte und Produkte umfasst, 
schließt die Betriebs- und Personalsauberkeit explizit die Reinigung und Desinfektion von Mitarbei-
tern, Flächen, Böden und Geräten ein. Mit dem PROHAAG Kernsortiment bietet Hefe van Haag für 
jeden Anwendungsbereich eine passende Produktlösung, die sowohl die Hygieneanforderungen 
als auch den Schutz Ihrer Mitarbeiter sowie den Flächen- und Geräteerhalt positiv beeinflusst.

Desinfektionsmittel sicher verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.

HYGIENE IN DER BÄCKEREI
Kernsortiment und AnwendungsempfehlungenPROHAAG MULTI DISINFECT 

Art. Nr.: 1L: 38634
PROHAAG TOP UNIVERSAL 
Art. Nr.: 500ml: 38626

PROHAAG OVEN INTENSE 
Art. Nr.: 1L: 38622, 5L: 38623

PROHAAG MULTI INTENSE 
Art. Nr.: 1L: 38624, 10L: 38625

PROHAAG DISH INTENSE  
Art. Nr.: 12kg: 38611, 25kg: 38612, 250kg: 38613

PROHAAG DISH PLUS
Art. Nr.: 12kg: 38614

PROHAAG DISH ALU 
Art. Nr.: 12kg: 38616, 25kg: 38617, 250kg: 38618 

PROHAAG DISH RINSE 
Art. Nr.: 10L: 38619

PROHAAG HAND WASH
Art. Nr.: 1L: 38632, 5L: 38633 

PROHAAG HAND DISINFECT 
Art. Nr.: 1L: 38635, 5L: 38636

Hefe van Haag steht für konzeptionelle Partnerschaft mit dem Blick auf die täglichen Herausforderungen unserer Kunden. 
Mit den vier Bausteinen des PRO HAAG KONZEPT bieten wir die passende Produktlösung, umfassenden technischen  
Service, kundenorientierte Beratung sowie anwendernahe Schulungs- und Trainingsinhalte.

KONZEPT

Ihre Ansprechpartner

Ralf Kaulen 
Tel. +49 2152 9104-115

Wir sind 
für sie da!

Hefe van Haag GmbH & Co. KG
Erkeshütte 1
47906 Kempen
Tel. +49 2152 9104-0

Hefe van Haag GmbH & Co. KG
Rudolf-Diesel-Straße 4
56566 Neuwied
Tel. +49 2631 9144-0

Hefe van Haag GmbH & Co. KG
Mathias-Brüggen-Straße 120
50829 Köln
Tel. +49 221 956402-0

Email: info@hefe-van-haag.de
www.hefe-van-haag.de





PROHAAG TOP UNIVERSAL 
Art. Nr.: 500ml: 38626

WAS WOMIT Mo Di Mi Do Fr Sa So WIE GEFAHRSTOFF

  
Hände reinigen

PROHAAG HAND WASH 
Vor: Dienstbeginn,  
Tätigkeitswechsel;  

Nach: Pausen, Toiletten-
gang

Ca. 3 ml einreiben und mit  
Wasser nachspülen

  
Hände desinfizieren

PROHAAG HAND DISINFECT
Vor: Dienstbeginn,  
Tätigkeitswechsel;  

Nach: Pausen, Toiletten-
gang

Ca. 3 ml - bzw. eine gefüllte 
Hohlhand 30 Sek. einreiben, 
selbst trocknen lassen

Gefahr

  
Flächen (allgemein)  

desinfizieren 

PROHAAG MULTI DISINFECT
Gereinigte Fläche vollständig 
mit Produkt benetzen. Nicht 
nach wischen. Einwirkzeit be-
achten! Achtung

  
Böden und Flächen (allgemein)  

desinfizieren 

PROHAAG FLOOR  
DISINFECT

Gereinigte Fläche vollständig 
mit Produkt benetzen. Nur bei 
Lebensmittelkontakt nachwi-
schen. Einwirkzeit beachten! Gefahr

    
Flächen und Geräte  

(allgemein) reinigen Bereich

PROHAAG TOP UNIVERSAL aufsprühen und abwischen

Glasflächen (Verkaufsraum) 
reinigen 

PROHAAG GLASS aufsprühen, mit Tuch trocken  
wischen.

  
Flächen und Geräte  
(Backstube) reinigen 

PROHAAG MULTI INTENSE 
wischen, schrubben oder ma-
schinell; auch in HD-Geräten 
einsetzbar

Achtung

1)

Gefahr

2)

Flächen und Geräte  
(Sanitär bereich) reinigen

PROHAAG MULTI SANI 
auftragen; einwirken lassen;  
bearbeiten; mit Wasser nach-
spülen

Achtung

WC und Urinale  
(Sanitärbereich) reinigen 

PROHAAG WC unter WC-Rand spritzen,  
einwirken lassen

  
Backofen und Konvektomaten 

(Backstube) reinigen

PROHAAG OVEN INTENSE aufsprühen, mit Wasser  
abspülen

Gefahr

    
Böden (allgemein) reinigen

PROHAAG MULTI  
UNIVERSAL

reinigen, evtl. trocken  
nachwischen

  
Geschirr und Besteck  

reinigen (Handspülung) 

PROHAAG DISH abwaschen, abspülen mit 
Wasser

Achtung

  
Geschirr und Besteck reinigen  

(Maschinenspülung ohne  
Dosiertechnik) 

PROHAAG DISH COMPACT /
PROHAAG DISH RINSE manuell in die Dosierkammer

Gefahr Achtung

1) 2)

  
Geschirr und Besteck reinigen  

(Maschinenspülung mit  
Dosiertechnik)

PROHAAG DISH INTENSE / 
PROHAAG DISH PLUS / 
PROHAAG DISH RINSE

automatisch
Gefahr Gefahr Achtung

1) 2) 3)

  
Aluminium-Bleche reinigen  

(maschinell)

PROHAAG DISH ALU / 
PROHAAG DISH RINSE automatisch

Gefahr Achtung

1) 2)

REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN 
BÄCKEREI UND GASTRONOMIE

PROHAAG MULTI DISINFECT 
Art. Nr.: 1L: 38634

PROHAAG DISH INTENSE  
Art. Nr.: 12kg: 38611, 25kg: 38612, 250kg: 38613

PROHAAG DISH COMPACT 
Art. Nr.: 10kg: 38615

PROHAAG DISH RINSE 
Art. Nr.: 10kg: 38619

 
PROHAAG DISH  
Art. Nr.: 1L: 38620, 10L: 38621

PROHAAG MULTI UNIVERSAL 
Art. Nr.: 1L: 38627, 10L: 38628

PROHAAG GLASS 
Art. Nr.: 500ml: 38629

PROHAAG GLASS 
Art. Nr.: 500ml: 38629

PROHAAG OVEN INTENSE 
Art. Nr.: 1L: 38622, 5L: 38623

PROHAAG MULTI SANI 
Art. Nr.: 1L: 38630

PROHAAG WC 
Art. Nr.: 750ml: 38631

PROHAAG FLOOR DISINFECT 
Art. Nr.: 1L: 38637

PROHAAG MULTI DISINFECT 
Art. Nr.: 1L: 38634

PROHAAG FLOOR DISINFECT 
Art. Nr.: 1L: 38637

Hefe van Haag GmbH & Co. KG | Erkeshütte 1 | 47906 Kempen | Tel. +49 2152 9104-0 | Fax +49 2152 9104-111 | www.hefe-van-haag.de

ZUVERLÄSSIGE HYGIENE IN DER 
BÄCKEREI UND KONDITOREI 
Ein hygienischer, sauberer Verkaufsraum mit angeschlossener Gastronomie ist  
nicht nur gesetzlich gefordert, sondern das Aushängeschild einer Bäckerei für den 
Verkaufserfolg beim Kunden. Mit dem PROHAAG Kernsortiment bietet Hefe van Haag 
für jeden Anwendungsbereich eine passende Produktlösung, die sowohl die 
Hygieneanforderungen als auch den Schutz Ihrer Mitarbeiter und Kunden sowie  
das optische Erscheinungsbild positiv beeinflusst.

Desinfektionsmittel sicher verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.

PROHAAG HAND WASH
Art. Nr.: 1L: 38632, 5L: 38633
 
PROHAAG HAND DISINFECT 
Art. Nr.: 1L: 38635, 5L: 38636


