
T E I L N A H M E D O K U M E N T A T I O N

HACCP-Basishygiene

Dieses Dokument hält fest, dass

Giulia Russo

die folgende Schulung bearbeitet hat:

HACCP-Basishygiene

Datum: 21.09.2026 · Dauer: 1 min · Leitung: Marco Costa

Dokumentiert bis: 21.09.2027 · Ergebnis: 100 % · 10 Fragen

Bearbeitete Inhalte: Hände gründlich reinigen · Beschwerden sofort melden · Sauber in die Schicht starten · Warenannahme und Kühlkette · Temperaturen gezielt

kontrollieren · Rohes und Verzehrfertiges trennen · Bretter und Werkzeuge wechseln · Am Tisch Auskunft geben · Erst reinigen, dann desinfizieren · Abfall und

Schädlinge im Blick · Nachweise direkt führen · Bei Abweichungen handeln

Ich bestätige, dass ich die Lerninhalte selbst bearbeitet und die Fragen nach bestem Wissen beantwortet habe.

Bestätigung der teilnehmenden Person
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