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 Checkliste Kitaverpflegung nach DGE-Zertifizierung 
 Checkliste Schulverpflegung nach DGE-Zertifizierung 

 Bio 
 Checkliste Gute ökologische Herstellungspraxis 
 Checkliste Verwendung von Bio-Lebensmitteln in Gemeinschaftseinrichtungen 
 Checkliste Anzufordernde Unterlagen eines Bio-Essensanbieters 

 

 Autoren und Quellenverzeichnis 
o Autorenverzeichnis 
o Quellenverzeichnis 

 



 
 

 

 

 

Hygienemanagement in Bildungseinrichtungen 

 
Für weitere Produktinformationen oder zum Bestellen hilft Ihnen unser Kundenservice  
gerne weiter:  

 

Kundenservice 

 Telefon: 08233 / 381-123 

  E-Mail: service@forum-verlag.com 

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

 

Internet 
  http://www.forum-verlag.com/details/index/id/13273 

 
 
 

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

Bestellmöglichkeiten 

mailto:service@forum-verlag.com



