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Kurztext 
 

Das Buch inklusive Schulungsfilm auf DVD bietet einen praxisorientierten Leitfaden zur 
Umsetzung von HACCP-Konzepten in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Neben 
aktuellen Informationen zu den neuen Verordnungen wird das HACCP-System in sieben 
Stufen von der Warenannahme bis zur Verifikation und Dokumentation erläutert. Das Buch 
bietet übersichtlich strukturierte Hilfestellungen. Tabellen, Checklisten sowie Formblätter 
erleichtern die betriebseigene Umsetzung und vorgeschriebene Dokumentation.  
 

Ob Imbissbude oder Großküche mit der Einführung des HACCP-Systems können mit 
vertretbarem Aufwand viele Risiken für Gast und Unternehmen ausgeschlossen werden. 
Welche Auflagen dabei an Ausstattung, Reinigung und Personalhygiene gestellt werden, 
veranschaulicht das Buch mit zahlreichen Beispielen. 
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