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Liebe Besucherinnen und Besucher unserer Homepage,

tagtaglich missen Sie wichtige Entscheidungen treffen, Mitarbeiter fihren oder sich technischen
Herausforderungen stellen. Dazu brauchen Sie verlassliche Informationen, direkt einsetzbare
Arbeitshilfen und Tipps aus der Praxis.

Es ist unser Ziel, Ihnen genau das zu liefern. Daflr steht seit mehr als 25 Jahren die
FORUM VERLAG HERKERT GMBH.

Zusammen mit Fachexperten und Praktikern entwickeln wir unser Portfolio standig weiter,
basierend auf lhren speziellen Bedurfnissen.

Uberzeugen Sie sich selbst von der Aktualitdt und vom hohen Praxisnutzen unseres Angebots.

Falls Sie noch nahere Informationen winschen oder gleich tber die Homepage bestellen
mdchten, klicken Sie einfach auf den Button ,In den Warenkorb“ oder wenden sich bitte
direkt an:

FORUM VERLAG HERKERT GMBH
Mandichostr. 18

86504 Merching

Telefon: 08233 / 381-123

Telefax: 08233 / 381-222

E-Mail: service@forum-verlag.com
www.forum-verlag.com

© Alle Rechte vorbehalten. Ausdruck, datentechnische Vervielfaltigung (auch auszugsweise) oder Veranderung
bedurfen der schriftlichen Zustimmung des Verlages.
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Arbeiten mit der Software
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Allgemeine Geschafts- und Widerrufsbedingungen

Das neue Lebensmittelhygienerecht der EU im Uberblick

Uberblick altes / neues Lebensmittelhygienerecht
Dieses Kapitel wird derzeit bearbeitet

Elemente des neuen Lebensmittelhygienerechts
Zusammenfassung

Dieses Kapitel wird gerade tiberarbeitet
EU-Kontrollverordnung Nr. 2017/625

Codex Alimentarius HACCP

Dieses Kapitel wird derzeit iiberarbeitet
Health-Claims-Verordnung

Das Verbraucherinformationsgesetz

Die neue Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV)
Hygienebeauftragter / Hygienemanagement
EU-Okoverordnung

EU-Zulassung fir Lebensmittelbetriebe

Food Improvement Agents Package (FIAP)

Neufassung des Lebensmittel-, Bedarfsgegenstdande- und Futtermittelgesetzbuchs (LFGB)

Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuchs

Lebensmittel und Gentechnik
Tierhaltungskennzeichnungsgesetz: Die wichtigsten Fakten
Dieses Kapitel wird gerade {iberarbeitet!

Ethische, soziale und Umweltstandards

Dieses Kapitel wird derzeit iiberarbeitet
Lebensmittelrechtliche Verantwortung

Dieses Kapitel wird derzeit bearbeitet

Verordnung iiber didtetische Lebensmittel (Didtverordnung)
Spezifikationen

Verpackungsgesetz

EU-Spirituosenverordnung 2019/787

Dieses Kapitel wird derzeit bearbeitet

Behordliche Beanstandungen

Herkunfts- und Ursprungskennzeichnung

Der Nutri-Score: Nahrwerte auf einen Blick
Nahrungserganzungsmittel (NEM)
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Lebensmittel-Qualitatssiegel

HACCP

Zielsetzung / Aufbau des Kapitels

Einfithrung in HACCP

HACCP-Handlungsanleitungen

Aktuelle Lebensmittelrisiken

Rickverfolgbarkeit

Krisenmanagement

Das HACCP-Konzept im Gastgewerbe

Dieses Kapitel wird derzeit iberarbeitet

Hygiene-Audits

Dieses Kapitel wird derzeit bearbeitet

Lebensmittelhygiene ,to go*

Containern - die rechtlichen Aspekte

Dieses Kapitel wird derzeit bearbeitet

Vereinfachtes Lebensmittelhygiene-Management-Konzept fiir Einzelhandler
Neuordnung der Ausbildungsberufe im Hotel- und Gaststattenbereich

Grundriss der Lebensmittelmikrobiologie

Grundlagen

Einteilung der Mikroorganismen

Nicht biologische Risiken

Bedeutung des Trinkwassers in der Gastronomie und mikrobiologische Risiken basierend
auf der TrinkwV

Viren

Mikrobiologische Umgebungsuntersuchungen

Verarbeitungshygiene

Prozesskontrolle

Riickstellproben

Risikoreiche Rohstoffe

Besondere MafSnahmen bei Bio-Lebensmitteln

Besondere Zubereitungsarten

Edelstahl Rostfrei - ein souverédner Werkstoff fiir die Grof3kiiche von morgen
Fleischhygienepraxis

Fischhygienepraxis

Hygiene bei Muscheln

Hygiene und Volksfeste

Hygiene auf Jahr- und Weihnachtsmérkten

Hackfleisch - Hygiene, Lagerung, Zubereitung und Risiken
Leitungsunabhangige Haushaltswasserfilter - Haushaltswasserfilter auf der Basis von Ka-
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Lebensmittelhygienepraxis in sozialen Einrichtungen
Speiseeis - nach DIN 10518 Lebensmittelhygiene

Upcycling in der Lebensmittelproduktion

Insekten als Nahrungsmittel: Produktion, Hygiene und mehr

Die richtige Personalhygiene

Belehrungen nach Infektionsschutzgesetz und Organisation von Mitarbeiterschulungen
Arbeits- und Schutzkleidung

Héndehygiene

Hautschutz

Betriebsanweisungen
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Die neue DGUV Vorschrift 1 ,,Grundsétze der Pravention*

Verhiitung von Durchfallerkrankungen durch hygienischen Umgang mit Lebensmitteln
Berufs-/Beschéftigungsverbot bei Mitarbeitenden in der Lebensmittelbranche und im Gas-
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Allgemeine Grundlagen zu Unterweisungen

Unterweisungen und Schulungen gestalten

Arbeits- und Gesundheitsschutz - Rechtsgrundlagen
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Reinigungs- und Desinfektionsmafdnahmen

Wichtige Vorgaben der Reinigungs-/Desinfektionsmittel
Schéadlingstiberwachung und Schédlingsbekdmpfung
Abfallentsorgung
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Getrankeschankanlagen
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dung von Arbeitsmitteln (TRBS 1116)
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Novellierte Trinkwasserverordnung: Neue Anforderungen in der Lebensmittelindustrie
Einfithrung in die Erstellung von Gefdhrdungsbeurteilungen
Beschrankung von PFAS
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DIN EN 16282, Grof3kiichengerate - Einrichtungen zur Be- und Entliiftung von gewerblichen

Kichen*

Gewerbliche Kiichen: Reinigung lufttechnischer Anlagen

DIN-Norm 10506 Lebensmittelhygiene in der Gemeinschaftsverpflegung
Risikomanagement im Lebensmittelbereich

Bestrahlung von Lebensmitteln

DIN EN 10505 - Lebensmittelhygiene - Luftungseinrichtungen fiir Lebensmittelverkaufs-
statten - Anforderungen, Priifung

DIN 10501 Lebensmittelhygiene - Verkaufsmobel fiir gefrorene und tiefgefrorene Lebens-
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Dieses Kapitel wirde derzeit bearbeitet
Antimikrobielle Oberflachen - Hype oder Hoffnung?

Wareneingang, Lagerung und Lagerkontrolle

Warenannahme
Lieferantenvereinbarungen
Lagerhaltung

Warenausgabe

Riickstellproben

Haltbarkeits- und Verderbfristen
Konservierungsmoglichkeiten
Sensorische Priifung von Lebensmitteln
Qualitatspriifung von Obst und Gemiise
Temperaturen fir Lebensmittel - DIN 10508
Hygiene im Vakuum
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Fir weitere Produktinformationen oder zum Bestellen hilft lhnen unser
Kundenservice gerne weiter:

Kundenservice

@ Telefon: 08233/ 381-123
>< E-Mail: service@forum-verlag.com

Oder nutzen Sie bequem die Informations- und Bestellméglichkeiten zu
diesem Produkt in unserem Online-Shop:

Internet
@ http://www.forum-verlag.com/details/index/id/5757

FORUM VERLAG HERKERT GMBH, Mandichostra3e 18, 86504 Merching,
Tel.: (08233) 381 123, E-Mail: service@forum-verlag.com, Internet: www.forum-verlag.com
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