© Behr's Verlag, Hamburg

Inhaltsverzeichnis

Inhaltsverzeichnis

A1
A11

A2
A21

B1
B 1.1
B.1.2

B2

B 2.1
B22
B23

B3
B 3.1
B3.2

B4
B4.1

C1
C1.1

C2
c21
c22

C3

Mitarbeiterschulung

Erfolgreiche Schulungen

Mitarbeiterschulung leicht gemacht

Materialien

Hinweise zum Umgang mit der Foliensammlung

Infektionsschutzgesetz

Fachwissen
Infektionsschutzgesetz

Schulungsvorbereitung

Schulungsmaterialien
Folien und Folienerlauterungen
Handout fur die Mitarbeiter

Quellennachweis der Schulungsfolien

Bestatigungen
Testbogen

Dokumentation der Schulung
Lieferantenbelehrung

Besucher im Betrieb

Hygienerelevante Rechtsvorschriften

Fachwissen

Rechtliche Rahmenbedingungen der Lebensmittelhygiene

Schulungsmaterialien
Folien und Folienerlduterungen

Handout fiir die Mitarbeiter

Bestidtigungen

IFSG 21 05 63



Inhaltsverzeichnis

C 3.1
C32

D1

D1.1
D1.2
D13

D2

D 2.1
D22
D23

D3
D 3.1
D3.2

D4
D4.1

E1

E1.1
E1.2
E1.3

E 2
E21
E22

E3

E 3.1
E3.2
E3.3

Testbogen
Dokumentation der Schulung
Dokumentation

Fachwissen

Eigenkontrolle im Betriebsalltag

Dokumentation schnell und einfach umgesetzt

Schulungsvorbereitung

Schulungsmaterialien
Folien und Folienerlauterungen
Handout fir die Mitarbeiter

Abbildungsnachweis

Bestatigungen
Testbogen

Dokumentation der Schulung

Dokumentationsvorlagen

Dokumentationsvorlagen

Personalhygiene

Fachwissen
Ein wichtiges Thema
Personalhygiene als Schulungsthema

Checkliste und Arbeitsanweisung

Schulungsmaterialien
Folien und Folienerlduterungen

Handout fiir die Mitarbeiter

Bestatigungen
Testbogen
Teilnehmerliste und Teilnahmezertifikat

Quellen

IFSG 21 05 63

© Behr's Verlag, Hamburg



© Behr's Verlag, Hamburg

Kennzahlen und Kontrollen im Qualitditsmanagement

Moduliibersicht

Bisher erschienene Module

Das folgende Inhaltsverzeichnis umfasst alle Kapitel/Module, die zusétzlich zum Grundwerk ,,Das Infektions-
schutzgesetz schnell und einfach umgesetzt“ erschienen sind. Diese kénnen Sie, sofern noch vorritig, als
Schulungsmodul nachbestellen:

B Infektionsschutzgesetz

B5 Schulung ,Lebensmittelhygiene als leichte Kost“ (20. Modul)

Cc Hygienerelevante Rechtsvorschriften

C4 Schulung ,Rechte und Pflichten eines Lebensmittelunternehmers® (24. Modul)
C5 Schulung ,Unbestimmte Rechtsbegriffe im Lebensmittelrecht (25. Modul)
F Schadlingspravention (4. Modul)

F2 Schulungsmaterialien

G Wareneingang und Lagerung

G1 Fachwissen (5. Modul)

G4 Schulung ,Fleisch® (19. Modul)

G5 Schulung ,Fisch und Ei* (21. Modul)

G6 Schulung ,Zusatzstoffe“ (22. Modul)

G7 Schulung ,Milch, Obst und Gemduse“ (23. Modul)

G8 Schulung ,Hackfleisch, Wurstwaren, Fleischerzeugnisse® (27. Modul)
H Reinigung und Desinfektion

H1 Fachwissen (6. Modul)

H 4 Schulung ,Sauber gespult* (18. Modul)

| Grundlagen der Mikrobiologie (9. Modul)

| 2 Schulungsmaterialien

J Kontaminationsverhiitung (10. Modul)

]2 Schulungsmaterialien

K Hygienemangel in der Kiiche

K1 Leichte Fehler (34. Modul)

K2 Mittelschwere Fehler (35. Modul)

K3 Schwere Fehler (37. Modul)

K4 Haufig gestellte Fragen (13. Modul)

K5 Hygienemangel aus Sicht der Lebensmitteliiberwachung (16. Modul)
K6 Fehlersuche (17. Modul)
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