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Von Frowein GmbH und Co. KG : Hygiene im L ebensmittelbereich erfolgreich managen mit HACCP (Hygiene
Management Ratgeber) before purchasing it in order to gage whether or not it would be worth my time, and all
praised Hygiene im Lebensmittel bereich erfolgreich managen mit HACCP (Hygiene Management Ratgeber):
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KundenrezensionenHilfreichste KundenrezensionenO von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
Verstndlich geschriebenVon Peggy BhlerOk. Kann es gut fr die Arbeit gebrauchen. Verstndlich geschrieben und gut
in der Praxis umsetzbar. Habe einige Dinge im Team transparenter machen knnen.

KurzbeschreibungSeit 2006 mssen alle Lebensmittel unternehmen der amtlichen L ebensmittelberwachung ihre
HACCP- Dokumentation vorlegen knnen. HACCP ist der systematische Ansatz, den wir anwenden, um unbedenkliche
L ebensmittel zu gewhrleisten. Die Aufgabe des HACCP-Konzeptes ist es, Gefahren, die mit dem
Verarbeitungsprozess von Lebensmittel zusammenhngen oder von fertigen Produkten ausgehen, zu betrachten und die
Risiken abzuschtzen. Wenn alle Faktoren, die die Lebensmittelreinheit beeintrchtigen knnen, erkannt sind, dann knnen
die entsprechenden Manahmen zum Einsatz kommen, um diese Risikofaktoren auszuschalten.Bevor Sie ein HACCP-
Konzept fr Ihren Betrieb erstellen, mssen Sie verstehen, was die mglichen Risiken sind und wie sie zu vermeiden sind.
Hierzu finden Sie das notwendige Wissen in diesem Ratgeber. Erstellen Sie Ihr eigenes HACCP-
Konzept.KurzbeschreibungSeit 2006 mssen alle Lebensmittelunternehmen der amtlichen L ebensmittel berwachung
ihre HACCP- Dokumentation vorlegen knnen. HACCP ist der systematische Ansatz, den wir anwenden, um
unbedenkliche Lebensmittel zu gewhrleisten. Die Aufgabe des HACCP-Konzeptesist es, Gefahren, die mit dem
Verarbeitungsprozess von Lebensmittel zusammenhngen oder von fertigen Produkten ausgehen, zu betrachten und die
Risiken abzuschtzen. Wenn alle Faktoren, die die Lebensmittelreinheit beeintrchtigen knnen, erkannt sind, dann knnen
die entsprechenden Manahmen zum Einsatz kommen, um diese Risikofaktoren auszuschalten.Bevor Sie ein HACCP-
Konzept fr Ihren Betrieb erstellen, mssen Sie verstehen, was die mglichen Risiken sind und wie sie zu vermeiden sind.
Hierzu finden Sie das notwendige Wissen in diesem Ratgeber. Erstellen Sie |hr eigenes HACCP-K onzept.



