Grundforigbet CELF Hygiejne MODUL 1

| kekkenet har du ansatte til at lave kylling i sursgd sauce

Du kommer ind i produktionen og ser, det du ser Logskraeller
pa billederne.

Udpeg kritiske punkter. Hvordan man kan man
styre dem?
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Udpegning af kritiske punkter fortsat.

Faerdigvare-omradet.

Du har buffet i din restaurant.

Igen hvor kan det ga galt — find kritiske
punkter og fortzel, hvordan de kan styres.

Egenkontrol — Renggring
Hvor kan det ga galt, find kritiske punkter
fortzl hvordan de kan styres
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