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Anlage: Einweisung Übersicht HACCP-Konzept




Das IMS Services HACCP-Konzept kann als Hardware-Konzept (Papierformat) und auch als Online-Konzept (Online über IMS Server) genutzt werden.

Über das Inhaltsverzeichnis (O0R0 Inhaltsverzeichnis) können alle Themenbereiche HACCP, sowie Vorlagen und Formblätter genutzt werden.

Ein Arbeitsprogramm führt das HACCP-Team durch die Umsetzung. Im ersten Jahr werden alle Arbeitspakete fortlaufend umgesetzt. Ab dem zweiten Jahr werden neben dem HACCP-Audit alle erstellten Unterlagen erneut geprüft und bei Bedarf geändert.

Neben den Fachinformationen zum HACCP-Konzept finden Sie hier alle Vorlagen und Informationen, die Sie im Unternehmen benötigen. Jederzeit können die Unterlagen Ihren eigenen Bedürfnissen angepasst werden.

Die Arbeitsprogramme bestehen aus einer Jahresübersicht zur Kontrolle der einzelnen Maßnahmen zur Umsetzung und den eigentlichen Arbeitspaketen, die fortlaufende Nummeriert sind.

Das Arbeitspaket besteht aus einem Arbeitsauftrag mit allgemeinen Informationen, die auch eine Sachbearbeitung durch andere Fachpersonen umgesetzt werden können, sowie einem Umsetzungspaket, in dem alle einzelnen Arbeitsschritte aufgelistet sind.

Sie finden folgende Inhalte im IMS Services HACCP-Konzept:
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