Eis - aber sicher! %}'

Fiir die sichere Speiseeisherstellung ist ein funk-

tionierendes HACCP-Konzept zwingend notwen- !,
dig. Des Weiteren missen die gesetzlichen '
Forderungen bzgl. der Lebensmittelhygiene
erfulllt werden. Wird dies nicht beachtet, drohen
Sanktionen und ggf. BuBgelder oder sogar die
SchlieBung des Betriebes!

Mit dem Leitfaden ,Hygiene- und
HACCP-Konzept fir die handwerk-

liche Herstellung von Speiseeis” kommen
Sie den aktuell geltenden gesetzlichen s VP
Forderungen schnell und einfach nach. Die enthal- V
tenen Dokumentationsvorlagen - in deutscher

und teilweise in italienischer Sprache - kdnnen Sie
direkt verwenden. AuBerdem erhalten Sie alle Inhalte auf
CD-ROM. So kénnen Sie die bendtigten Informationen

schnell und einfach finden und die Formulare an lhren
Betrieb anpassen.

Vertretung:

T =]

Dariiber hinaus beinhaltet dieser Leitfaden die wichtigsten
Hygieneregeln sowie Hygieneposter, die der
Schulung Ihrer Mitarbeiter dienen. Damit sind Sie
bei der ndchsten Kontrolle durch die
Lebensmittelliberwachung auf der sicheren Seite.
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¢/ Kleiner Aufwand - groBes Eisvergnugen [EEm
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V Eis so sicher wie lecker in Kooperation mit Uniteis .
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¢ Cool durch die Kontrolle

BEHR'S... bringt die Praxis auf den Punkt.



Aus dem Inhalt:

Letfaden ept
-KonzeP
e unl: "I?‘f‘?",,mllun!

® Anwendungshinweise

Grundsatze eines HACCP-Konzeptes

Schritte zur Erstellung eines
HACCP-Konzeptes

Hygieneposter

Hygieneplane

Dokumentationsvorlagen - teilweise auch auf italienisch

Autoren: P Andrei/C. Kaiser
2. Auflage 2011, DIN A4, ca. 90 Seiten, alle Inhalte auch Profitieren Sie von der Kompetenz
komplett auf CD-ROM - keine Installation erforderlich unserer Experten

ISBN 978-3-88847-832-7 Dr. Christian Kaiser

Leiter Kundenbetreuung und stellvertretender
Geschaftsflhrer des BAV-Institutes fiir Hygiene und
Qualitatssicherung in Offenburg

€ 49,50 zzgl. MwSt.

lhre Vorteile:

o Einsatzfertige Formulare fiir lhre Dokumentation

Paul Andrei
Geschaftsfihrer des BAV-Institutes fir Hygiene und
 Formulare sind schnell und einfach an Ihren Qualitatssicherung in Offenburg

Betrieb anpasshar

¢ Alle Inhalte auf CD-ROM

o Leitfaden fiir lnr HACCP-Konzept Dieser Leitfaden wurde ORIGINAL
. R ITAL. €IS
o Poster fiir Ihre Hygieneschulung von Mlta.rbEItel"n des
BAV Institutes im Auftrag
o Aktuelle Hygienevorschriften werden beriicksichtigt von Uniteis e.V. fiir seine
e Nachweis gegeniiber der Lebensmitteliiberwachung Mitglieder ausgearbeitet. : - g@‘uﬁ.—ﬂfﬂﬂl

Faxantwort an: 040 - 220 10 91
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