
Jetzt Prozesse absichern und

Haftungsrisiken reduzieren

Ab dem 9. Dezember 2026 steigen voraussichtlich die Anforderungen an

Produktsicherheit, Dokumentation und Nachweisführung. Für

Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung und Care bedeutet

das: Prozesse müssen nicht nur sicher sein – sie müssen im Ernstfall

auch nachvollziehbar und belegbar sein.

Was wird wichtiger?

● Lückenlose Dokumentation: Kontrollen, Grenzwerte und

Korrekturmaßnahmen nachvollziehbar festhalten

● Rückverfolgbarkeit: Produktions- und Prozessschritte schnell

nachvollziehen können

● Allergen- & Zutatenmanagement: Informationen müssen jederzeit

korrekt und aktuell sein

● Digitale Nachweise: Relevante Daten sicher dokumentieren

und archivieren

● Geschulte Mitarbeitende: Qualifikationen und Schulungen

nachweisbar dokumentieren

● Sichere Prozesse: HACCP und Lebensmittelsicherheit konsequent im

Alltag umsetzen



Vom „Wir machen es“ zum „Wir können es belegen“

Ein HACCP-Konzept allein reicht nicht aus, wenn die Umsetzung im

Alltag nicht nachweisbar ist. Digitale Prozesse schaffen Transparenz,

reduzieren Fehlerquellen und erleichtern die Nachweisführung.

Nachweisbar sicher mit

KAIOX – dem AI-Foodscanner

Ein intelligentes, KI-gestütztes System, das Küchenprozesse revolutioniert,

das Personal entlastet und gleichzeitig für mehr Sicherheit und Transparenz

sorgt. Der AI-Foodscanner prüft, dokumentiert und archiviert Essen

in Echtzeit.

✓ KAIOX schafft Sicherheit für kommende gesetzliche Anforderungen

✓ Zuverlässige Prozess- und Ausgabedokumentation unterstützt Sie

bei Nachweisen

✓ Transparente Datendokumentation unterstützt sie im Streitfall beim

entkräften von Vermutungen

✓ Qualität wird sichtbar und jederzeit nachvollziehbar

Video ansehen!
Produkthaftung 2026 kurz erklärt –

unser Video zum Thema.
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