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 HACCP & Hygienemanagement Ihre Seite für alles Wissenswerte rund um das Hygienemanagement, HACCP und IFS / BRC.  Nehmen Sie sich die Zeit und  erfahren Sie grundlegende Informationen zum Thema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) und dem darauf basierenden HACCP Konzept. Wenn man in der Lebensmittelindustrie tätig ist und selbst in Kontakt mit verderblichen Produkten kommt, sollte man ein rudimentäres Wissen über HACCP und Hygienemanagement besitzen. Lesen Sie also gleich weiter und erfahren Sie warum es Hygienemanagementsysteme wie HACCP, den Codex Alimentarius und Food Standards IFS/BRC gibt uns wieso diese auch für Ihr Unternehmen wichtig sind.
 Mit mehr Wissen zum Erfolg.
Die Inhalte dieser Website wurden in Kooperation mit der VOREST AG erstellt.
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