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Technische Anforderungen an Betriebsstatten und Gerate
Moderne Kiichenplanung

Abfallentsorgung

Allgemeine Anforderungen

Organische Abfalle

Sammelsysteme fiir Abfélle in Lebensmittelbetrieben
Einbindung der Entsorgung in das HACCP-Konzept
Verpackungshygiene

Schadlingsfreihaltung

Die wichtigsten Schadlingsarten
Schadlingsvorbeugung
Schadlingskontrolle
Schadlingsbekampfung

Managementsysteme

Einfilhrung zum Thema Managementsysteme
Qualitatsmanagement nach 1ISO 9001:2008
Umweltmanagement nach DIN EN ISO 14000 ff.
Arbeitsschutzmanagement nach OHSAS 18001
Hygienemanagement

Krisenmanagement

Aufbau eines integrierten Managementsystems in der Praxis
Biomanagement nach EG-Rechtsschriften zum 6kologischen Landbau
DGE-zertifizierte Verpflegung

Personalmanagement

RAL Giitezeichen ,Kompetenz richtig Essen®

Ideenmanagement - Eine Win-Win-Situation
Mit der geballten Kraft der Mitarbeiter zu mehr Erfolg
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(Anhang zu Kapitel 1V)
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(Anhang zu Kapitel 1V)
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(Anhang zu Kapitel V)
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(Anhang zu Kapitel 1V)

8 Kommentar zur Verordnung (EG) Nr. 852 /2004 iiber Lebensmittelhygiene
(Anhang zu Kapitel 1V)
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