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Lebensmittelhygiene im Fleischverarbeitungsraum praxisnah -

Vorgaben und Umsetzung

Im Fleischverarbeitungsraum kann man die Umsetzung der Anforderungen der Lebensmittelhygiene praxisnah erfahren.
Themen wie Personalhygiene, Ausstattung der Raume, Reinigung, Desinfektion, Schadlingsbekéampfung stehen im
Fokus. Ebenso gibt es Einblicke in die Anforderungen an Verpackungsmaterial, Gebrauchsgegenstande und auch
Etiketten.

Die Qualitat der eigens produzierten Produkte steigt mit dem Wissen und der fachgerechten Umsetzung in der

Lebensmittelhygiene.

Information Verfigbare Termine

Kursdauer: 4 Einheiten

Kursbeitrag: 70,00 € Teilnahmebeitrag gefordert
187,00 € Teilnahmebeitrag ungefordert
62,00 € Teilnahmebeitrag gefordert f. GvB
Betriebe

Bildungsforderung LE 23-27

Fachbereich: Direktvermarktung

Zielgruppe: Direktvermarkter:innen
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